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ABSTRACT

THE EXOTIC AND DEHYDRATED FRUIT MARKET.

The exotic fruit market is one of the most appealing markets for the European
Union since they are low fat and preservative free and they have a high content
of vitamins and proteins. Furthermore the exotic fruit market is increasing since
exotic fruits are used not only as foods but for decorative and pharmaceutical
purposes.
The dehydrated and fresh physallis and Mango have been accepted in the
European market. Nonetheless it has required determination, joined efforts and
collaboration. It has been a hard process. However there are still some issues
which require more attention such as handling, distribution channels, logistics,
support and promotion.
Although Colombian exotic products are known for being original, convenient,
healthy and nutritious, its sales performance in the market has been slow,
variable and inefficient with a low volume supply.
The most important consumption markets are Germany, France, Belgium, UK,
and USA. Netherlands exports the two thirds of its total foreign sales to these
countries.
The Netherlands market of Dehydrated and Fresh fruits has a strategic
importance for Colombia and other producer countries since Holland is a hub
for foods in Europe.
Holland is the second fresh fruit importer but it only imported dehydrated fruits
in 2004.
Germany is the most important buyer of dehydrated and fresh fruits.

EL MERCADO DE FRUTAS EXÓTICAS Y DESHIDRATADAS.

El Mercado de frutas exóticas y deshidratadas es uno de los más atractivos
para la Unión europea debido a su bajo contenido en grasas y en preservativos
y a que tienen un alto contenido en vitaminas y proteínas. Además el mercado
de frutas exóticas se está incrementando debido a que las frutas exóticas se
usan no solo como alimento sino con propósitos decorativos y farmacéuticos.
La Uchuva y el Mango deshidratado han tenido aceptación en el mercado
europeo. Sin embargo se ha requerido tenacidad, unión y colaboración de
todos los involucrados en estos procesos. No obstante, aún subsisten algunos
aspectos que requieren mayor atención como los relacionados con canales de
distribución, logística, apoyo y promoción.
Aunque los productos exóticos colombianos son conocidos por ser originales,
convenientes, saludables y nutritivos, el desempeño de las ventas en el
mercado ha sido lento, fluctuante e ineficiente con bajos volúmenes de
suministros.
Los mercados de consumo más importantes son Alemania, Francia, Bélgica,
reino Unido, y estados Unidos. Holanda exporta las dos terceras partes del total
de sus ventas al exterior, a estos países.
El mercado holandés de frutas deshidratadas y frescas tiene una importancia
estratégica para Colombia y otros países productores debido a que Holanda es
un centro de distribución y reexpedición de alimentos para Europa.
Holanda es el segundo importador de estas frutas frescas desde Colombia,
pero solo importó frutas deshidratadas en el 2004.
Alemania es comprador más importante de frutas frescas y deshidratadas de
Colombia.

INTRODUCCIÓN

Según el acuerdo de competitividad de productos Hortofrutícolas Promisorios
exportables de Colombia, los frutales de exportación son aquellos que se
constituyen en productos promisorios exportables de primera generación,
debido a que presentaron los mayores niveles de ventas en los últimos años,
dentro de estos productos están: banano bocadillo (o bananito), mango,
granadilla, pitahaya, tomate de árbol y uchuva.
En el ámbito mundial, el área cosechada de estas frutas frescas no ha
mostrado una gran expansión y por lo tanto la oferta no ha cambiado de
manera significativa. Además el comercio es bajo con respecto a la producción,
lo que indica en cada país la mayor parte de la producción de frutas se dirige
hacia el mercado interno, sobretodo porque se trata de productos perecederos
y relativamente nuevos en el mercado. Sin embargo las nuevas tendencias del
consumo mundial, donde las preferencias se dirigen hacia alimentos frescos.
Sanos e inocuos que tengan un alto contenido de vitaminas, proteínas y fibras.
Y aunque los productos exóticos de Colombia se encuentran dentro de las
nuevas preferencias por productos novedosos, convenientes, inocuos y con
altas calidades nutricionales, el desempeño de los frutales promisorios ha sido
lento, difícil y muy fluctuante, con bajos volúmenes y poca continuidad,
insuficiente para posicionar el país y lograr el desarrollo de una verdadera
diversificación exportadora del sector frutícola. La alta dispersión de la
producción exportable, revela la falta de núcleos productivos regionales que
permitan el desarrollo de economías de escala y al aprovechamiento de
externalidades.

Los países de la unión europea tienen mayor preferencia hacia las frutas,
legumbres y hortalizas tropicales, puesto que su población tiene tendencia a
consumir los productos étnicos, exóticos, dietéticos, y naturales, como la

1

uchuva. Aprovechando igualmente la fruta Colombiana que tiene mayor
demanda dentro de la comunidad Europea, de la producida por la competencia
externa como son: Zimbabwe, Costa Rica, Kenia, Sudáfrica, entre otras, y a
que es más llamativa en su coloración y mayor contenido de azúcar así
también en la superioridad del tamaño.

La uchuva ha venido creciendo internacionalmente, al mismo tiempo que
posee una alta cotización y un precio atractivo de mercado. En el medio, son
pocas las empresas dedicadas a exportar este tipo de frutas, lo que permite
incursionar en dicho campo

Colombia es el primer productor mundial de uchuva, seguido por Sudáfrica, sin
embargo no se han seleccionado variedades y solamente se conocen ecotipos
y plantas procedentes de diferentes regiones o países, que se diferencias por
el tamaño, el color y el sabor, la forma del cáliz y el porte de la planta.
En el país esta fruta es consumida principalmente por los estratos medio y alto.

2

1. DESCRIPCIÓN DEL PROYECTO

1.1.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Según lo citado por la Delegación de la Comisión Europea:
El sector se ha enfrentado en los últimos diez años a una enorme presión por
parte de las cadenas de distribución y de descuento, que asumen un importante
papel en la determinación de los precios, y de los productos exportados, cuya
cuota de mercado es cada vez más importante gracias a la mejora de la calidad
y a los precios relativamente bajos. Desde la última reforma de 1996, las OP y
sus denominados programas operativos han sido elementos clave a la hora de
agrupar la oferta y han ayudado eficazmente a los productores a hacer frente al
sector de la venta al por menor. Sin embargo, en algunos Estados miembros, un
elevado porcentaje de productores prefiere todavía no participar .1

1.2.

JUSTIFICACIÓN

Las limitadas condiciones de la oferta hortofrutícola colombiana en términos de
cantidad y calidad, se han convertido en el principal obstáculo para aprovechar
las interesantes oportunidades ofrecidas por los mercados internacionales en lo
que se refiere a los productos frescos y preparados, a los que se suman el
mercado interno, representado por el consumo doméstico, institucional e
intermedio de la industria.

1

DELEGACION DE LA COMISION EUROPEA PARA COLOMBIA Y ECUADOR.
http://ec.europa.eu/agriculture/capreform/fruitveg/index_en.htm [Febrero 2007]
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[en linea]

Como menciona el Fondo Nacional Hortifruticola2 En los países Europeos las
frutas en estado deshidratado son apetecidas, ya que su consumo ha venido
aumentando de manera considerable por su alto valor nutricional dejando a un
lado los productos que contienen colorantes o endulzantes artificiales, lo cual
hace que su volumen de apetencia sea mayor, además en estado deshidratado
se hace mas fácil su transporte, disminuyendo en forma considerable los
costos, al ser frutas perecederas y de mayor volumen en estado natural. En su
mayoría este tipo de fruta es utilizada ampliamente en la gastronomía en estos
países.

Según lo reportado por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural3, la
demanda insatisfecha que presenta estos países hace ver en Colombia la
oportunidad

para aumentar su exportación comercial, generando así un

estudio de mercado sobre la exportación de uchuva y mango en forma
deshidratada

desde el punto de vista del mercado tecnológico, económico,

financiero e incluso social, dando a quienes obtienen de este sector su medio
de subsistencia una visión amplia, como objetiva y nacional de la agricultura.
Ampliando su rango de producción, comercialización y ganancia, llevando esto
a ser un mercado llamativo para el sector agrícola y fomentando el crecimiento
del mismo a nivel nacional.
Colombia avanza en profundizar su inserción en la economía mundial como
estrategia, para ampliar el mercado de los productos del campo, y la mejor
opción para este avance son las exportaciones de productos agrícolas los
cuales al ser escasos en los mercados a donde se dirigen serán mucho mejor
recibidos y de mejor salida comercial.

2

FONDO NACIONAL DE FOMENTO HORTIFRUTICOLA.[en linea] www.fondohortifruticola.com.co/
[Febrero 2007]
3

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL. Apuesta Exportadora Agropecuaria:
Bogota (2006-2020)
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1.3.

OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general
Determinar la viabilidad comercial, logística y del mercado para la exportación
de Uchuva y Mango en forma deshidratada a Holanda.

1.3.2. Objetivos Específicos
•

Especificar los requisitos y condiciones que exige Holanda para acceder
a

la exportación de uchuva y mango en forma deshidratada, como

tratados, normas técnicas, normas sanitarias y fitosanitarias.

•

Establecer los usos y preferencias específicas sobre, el consumo de
uchuva y mango en forma deshidratada en Holanda.

•

Identificar los

posibles canales de distribución, estructura y tipos o

clases en Holanda.

•

Establecer e identificar los costos involucrados en el proyecto como
empaque,

embalaje,

transporte

y

comercialización

nacional

internacional de uchuva y mango en forma deshidratada a Holanda.

1.4.

HIPÓTESIS

5

e

Colombia siendo
mango,

un país de

puede aumentar sus

alta productividad en frutas como
exportaciones

de estas

uchuva y

frutas en

forma

deshidratada a países de la unión europea como lo es Holanda el cual gusta de
este producto por su calidad y aporte nutricional.
1.5.

MARCO TEÓRICO

Según lo citado por el Fondo Nacional Hortofrutícola:
La deshidratación de fruta es una técnica que surgió hace dos siglos en
España e Italia, países que importaban productos frescos de África y para
preservarlos los deshidrataban.
A partir de 1930 se extendió a otras partes del mundo Occidental a través de
los frutos deshidratados y glaseados llamados orejones. Hoy, la técnica ha
evolucionado y ofrece frutas y verduras deshidratadas en delgadas rebanadas,
muy del gusto del consumidor gourmet.
Los procesos para deshidratar la fruta son diversos: secado natural al sol,
aunque en este caso, la fruta es susceptible a contaminarse y esta expuesta a
roedores e insectos, y secado por aire caliente, que es el método que se
emplea para deshidratar la fruta a nivel industrial.4

Como menciona el Fondo Nacional Hortifruticola5, una ventaja de este negocio
es que, después de la fruta fresca, el alimento deshidratado es el que conserva
la mayor parte de sus nutrientes; no obstante, la mercancía se reduce hasta
cinco veces durante el proceso de deshidratación, es decir, al perder humedad
el volumen del fruto se reduce notablemente, de tal suerte que para formar un
kilo de alguna fruta deshidratada se necesitarán varios kilos de fruto fresco.

4

FONDO NACIONAL DE FOMENTO HORTIFRUTICOLA.[en linea] www.fondohortifruticola.com.co/
[Febrero 2007] ² ibid.
5

DELEGACION DE LA COMISION EUROPEA PARA COLOMBIA Y ECUADOR.
http://ec.europa.eu/agriculture/capreform/fruitveg/index_en.htm [Febrero 2007]
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[en linea]

La fruta deshidratada tradicionalmente se ha comercializado como un postre y
se utiliza en la preparación de algunos panes y guisados. Pero también ha
empezado a venderse sin azúcar adicional para su consumo como botana,
embolsada

en

presentaciones

individuales

y

familiares.

En

muchos

restaurantes gourmet la emplean para decorar platillos e incluso hay florerías y
casas de decoración que la usan como elemento de ornato en sus arreglos.
Los mercados que muestran mayor interés por frutas tropicales como plátano,
mango, uchuva, guayaba y fresa son Estados Unidos, Canadá y algunos
países europeos.
Dada la naturaleza de la materia prima que requiere este negocio, es
fundamental tener en cuenta las temporadas de cosecha.
Se recomienda aprovechar las temporadas altas para deshidratar y conservar
la fruta, pues su costo suele ser menor.
Según cálculos de los especialistas, la fruta deshidratada se puede almacenar
sin ningún problema hasta por más de un año.
Para

asegurar

la

colocación

de

todo

el

producto,

se

recomienda

comercializarlas en paquetes mixtos, es decir, que cada paquete contenga un
poco de cada una de las frutas.
Pero cumplir con pedidos particulares de una sola fruta también puede resultar
buen negocio, siempre y cuando esté asegurada la compra del pedido.

La Delegación de la Comisión Europea para Colombia y Ecuador menciona
que: “Colombia se constituye en uno de los principales exportadores mundiales
de banano fresco hacia la Unión Europea y los Estados Unidos. El área
cultivada de fruta, incluidos los bananos y el plátano (tipo especial de banano)
alcanzó el 2002 el 17.6% (700.000 hectáreas) de la superficie total, habiendo
participado el banano y el plátano con el 75% del área dedicada al sector
frutícola.
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Las limitadas condiciones de la oferta hortofrutícola colombiana en términos de
cantidad y calidad, se han convertido en el principal obstáculo para aprovechar
las interesantes oportunidades ofrecidas por los mercados internacionales en lo
que se refiere a los productos frescos y preparados, a los que se suman el
mercado interno, representado por el consumo doméstico, institucional e
intermedio de la industria.
Como lo cita el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, Colombia posee
todas las características para convertirse en protagonista importante en la
producción de hortofrutícolas. Sin embargo, excepto por el banano y un grupo
de frutas exóticas (pitaya, uchuva, Feijoa, granadilla) no ha logrado aún
aprovechar adecuadamente los mercados internacionales.
La principal problemática en el comercio de los productos hortofrutícolas
colombianos está representada por las barreras fitosanitarias impuestas por los
países compradores, teniendo Colombia que comprometerse en el desarrollo
tecnológico, para lograr vencer los problemas sanitarios que actualmente
afronta.

Excepto por el banano y el café, el País no ha avanzado suficientemente en la
exportación de hortofrutícolas, habiendo perdido importantes oportunidades en
los mercados internos, en los cuales se verificó la substitución de consumo de
fruta y hortalizas locales por las importadas. Es el caso del ajo importado de
China y de las frutas tropicales originalmente colombianas que, como el lulo y
la guayaba, actualmente se importan de Ecuador y Venezuela.

La limitada oferta hortofrutícola en términos de calidad y cantidad, se a
constituido en el principal problema para aprovechar las oportunidades
ofrecidas por los mercados externos de productos frescos y preparados, así
como del interno doméstico, institucional e intermedio de la industria.
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Las

estadísticas

citadas

por

MINISTERIO

DE

AGRICULTURA

Y

DESARROLLO RURAL menciona que: algunos de los productos que se
destacan por gran aceptación en el mercado internacional son el plátano con el
47% de las exportaciones totales, la uchuva con el 25%, las pasifloras entre las
cuales se encuentran el maracuya y la granadilla con el 5%, el mango 4.1% y el
bananito con el 4%.6

Como menciona el Fondo Nacional Hortifruticola: “Los países como Bélgica se
exporto el 12.41% del total, principalmente en uchuva 52%. Plátano 47% y
pasifloras 1.4%. A Holanda se exporta el 9.66 en uchuva el 74%, pasifloras el
11% y mango 4%. En Alemania se exporta el 9.21% en uchuva 70%, pasifloras
15% y piña 5%. A Francia se exporta el 4.62% en bananitos 61%, uchuva 20%
y pasifloras 12%.7

La demanda nacional de productos procesados a base de frutas, presenta un
gran dinamismo y podría constituir, una fuente de crecimiento, de la actividad
primaria siempre y cuando la oferta nacional cumpla las condiciones requeridas
por el sector industrial a sus materias primas.

1.6.

METODOLOGÍA

1.6.1. Tipo de Estudio.
Descriptivo

6

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL. Anuario Estadístico Frutas y Hortalizas:
Bogota (2003-2005).
7

FONDO NACIONAL DE FOMENTO HORTIFRUTICOLA.[en linea] www.fondohortifruticola.com.co/
[Febrero 2007]
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Consiste en describir las situaciones, contextos, y eventos detallando como
son y como se manifiestan, buscando especificar las propiedades, las
características y los perfiles sobre la exportación de uchuva y mango en forma
deshidratada a Holanda.

1.6.2. Método de Estudio.

El método de estudio que se llevara a cabo para la ejecución y procedimiento
del desarrollo de esta tesis se define como: no experimental

transversal

descriptivo, el cual se basa en describir variables y analizar su incidencia e
interrelación en un momento dado, características, formas de conducta y
comportamientos concretos de las exportaciones de Uchuva y mango en forma
deshidratada a Holanda.

1.6.3. Fuentes y Técnicas para la Recolección de Datos

La revisión de la literatura se llevara a cabo por dos tipos básicos
información: secundaria y terciaria, las cuales se basan en
recolección de información por medio de diferentes fuentes

de

técnicas de
como son

informes, documentos oficiales, reportes de asociaciones, datos periodísticos,
testimonios de expertos, revistas y paginas en Internet que incluyen fuentes de
listas estadísticas europeas e internacionales.

1.6.4. Tratamiento de la Información
La información será recolectada, organizada y analizada para posteriormente
sacar conclusiones pertinentes al estudio.
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2.

LA UCHUVA

Actualmente ocupa el segundo lugar, después de banano, en las exportaciones
de frutas colombianas. El principal mercado lo constituye, la Unión Europea
especialmente Holanda, el cual sirve de puente y re exporta la fruta.

El cultivo de la uchuva en Colombia, no ha tenido la acogida que debería si se
considera el incremento notorio que como producto de exportación viene
presentándose en su demanda. En el país son relativamente escasos los
cultivos establecidos con un carácter empresarial y semiempresarial. En el
contexto de la actual problemática agrícola que vive el país, sobretodo la de
zonas frías, a la uchuva se le considera como una importante alternativa para
el reemplazo de cultivos tradicionales como la papa, la cebada y el trigo.

Desde 1985 se ha considerado a la uchuva como un cultivo promisorio de gran
importancia económica, para departamentos como Antioquia, Boyacá,
Cundinamarca, Cauca, Huila y Nariño. A pesar de esto y de su amplia
importancia en los mercados Internacionales, la uchuva permanece como un
cultivo marginal. Se puede afirmar con alto grado de certeza que en ninguna
zona productiva de Colombia se considera a la uchuva como cultivo principal
con explotaciones o agroempresas especializadas en su producción. Sí es
notorio y fundamental el interés que esta especie viene despertando en razón
de importantes ventajas como una producción precoz, el fácil manejo del
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cultivo, propiedades medicinales y, desde luego, su transcendental aceptación
en el mercado Europeo.

La uchuva es un cultivo hortícola y como tal hay que proporcionarle labores
culturales en forma permanente (podas, desyerbas). En su proceso de
producción existen 2 modalidades importantes: el proceso productivo
tradicional o de libre exposición y el proceso productivo semicomercial bajo
invernadero, extrapolando para este último la tecnología ya experimentada y
consolidada en la actividad empresarial de la producción de flores.

En la modalidad de cultivo semicomercial se viene implementando la utilización
de espalderas, las que proporcionan al cultivo un buen estado fitosanitario, al
igual que le suministran a la planta una mayor aireación y facilita la penetración
de la luminosidad, factor de gran importancia en la calidad del fruto de la
uchuva.

El cultivo de la uchuva tiene un carácter semipermanente: con un manejo
adecuado y planeado puede permanecer en producción hasta 2 años. La
primera cosecha tiene lugar normalmente entre 6 y 7 meses a partir del
semillero, es decir que su período vegetativo a partir de la propagación hasta
cosecha abarca aproximadamente 9,5 meses.8

2.1.

POSCOSECHA DE LA UCHUVA

Por ser un producto perecedero, requiere un exigente manejo después de la
cosecha para conservar la calidad obtenida en las etapas anteriores. Entre las
características sobresalientes de la uchuva se destacan su agradable sabor y
aroma, y su composición. Por el alto contenido de provitamina A, se clasifica
8

Yolanda Botia,Administradora Agrícola Especialista en mercadeo. Profesora Escuela de
Administración Agrícola UPTC Duitama.
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como carotenógeno, además sobresalen la vitamina C y minerales como hierro
y fósforo.

En cuanto a sus características físicas se ha encontrado que el peso específico
de estos frutos es inferior a 1 antes de la madurez y después alcanza valores
ligeramente superiores. El peso individual varía según su tamaño, el cual
aumenta hasta alcanzar la madurez. En promedio para frutos maduros en
diferentes ecotipos el peso del cáliz representa entre el 3 y el 11%. Así mismo,
se han encontrado altos índices de redondez y esfericidad del fruto. En cuanto
a la fisiología poscosecha del fruto, en una investigación reciente se encontró
que el fruto presenta comportamiento climatérico. Este trabajo muestra
resultados diferentes a los obtenidos en estudios anteriores en Colombia.

Para la comercialización se requiere cumplir las normas de calidad exigidas por
el consumidor. En el mercado internacional existen algunas normas generales,
en cuanto a sanidad, presentación y características del fruto. Para garantizar la
calidad, el manejo debe tener en cuenta aspectos importantes como los índices
de madurez, el método de cosecha, secado, selección y clasificación, empaque
y almacenamiento.
El fruto presenta picos en la acumulación de ß -caroteno y sólidos solubles,
por esta razón se propone el punto tres como referencia de madurez fisiológica.
Lo anterior coincide con el momento en el que se observa contraste entre el
color del cáliz y del fruto, siendo el fruto amarillo claro. En la norma Icontec se
proponen una escala de colores y un índice de madurez. Después de ser
cosechado, el cáliz debe secarse con aire seco para eliminar la humedad.

En la selección se retiran frutos con hongos, deformaciones y daños. Es muy
importante revisar la ausencia de rajaduras, las cuales pueden estar
camufladas por el cáliz, por tanto es necesario abrir el cáliz completamente y
observar, fruto por fruto. La clasificación se puede hacer por tamaños.
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El producto destinado para el mercado nacional se empaca en cestas plásticas,
bandejas de icopor recubiertas y bolsas plásticas. En este caso es más común
el fruto sin cáliz. Para el mercado externo, el producto se presenta
estrictamente seleccionado, siempre con cáliz y se empaca de varias maneras.
En algunos casos, se empacan 20 a 22 frutos en cestas plásticas de 125 g, las
cuales se acomodan en cajas de cartón de 8, 12 o 16 unidades, por lo general
se transportan vía aérea y los frutos son paletizados.
Para el almacenamiento el fruto responde positivamente a la temperatura de
refrigeración y su tiempo de vida aumenta, más aun con la presencia del cáliz.
A temperatura ambiente es muy perecedero, especialmente cuando está
desprovisto de su envoltura natural.

2.2

PROCESAMIENTO DE LA UCHUVA

La obtención de productos transformados derivados de uchuva es una
alternativa importante para la agroindustria y la población. La posibilidad de
emplear cerca del 25% de la uchuva producida en Colombia es interesante, por
cuanto ofrece ventajas al agricultor, al industrial y por supuesto al consumidor.
Con su procesamiento los ingresos para el agricultor aumentan al tener la
posibilidad de vender prácticamente toda su producción. Para el procesador
también resulta ventajoso ya que conseguiría uchuva procesable en tiempo de
cosecha la cual puede transformar y comercializar en época de no cosecha.
Finalmente es ventajoso para el consumidor por cuanto puede disponer de
diferentes conservas de uchuva en cualquier cantidad, sitio y momento para ser
consumidas.
La uchuva posee características tanto fisicoquímicas como organolépticas que
permiten obtener diversos productos transformados con elevados rendimientos.
El contenido en pulpa (70%), en sólidos solubles (14%), su pH alrededor de 3.4
y especiales color, aroma y sabor son parámetros que sin duda favorecen el
aprovechamiento industrial de mínimo la categoría 'segundas', es decir, aquella
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fruta sana, que por no alcanzar los índices de calidad para su venta en fresco
como, forma, tamaño e integridad, podría ser rechazada.
En el estudio de esta fruta se ha observado que puede ser sometida a
procesos convencionales de conservación. La uchuva no sufre cambios
relevantes por tratamientos con calor o frío; se puede deshidratar, sea por
concentración o por aumento de sus sólidos solubles a fin de reducir su
actividad de agua. En fin, es posible compararla con otras como la guayaba o
la mora que son frutas a las cuales se les 'ha sacado el jugo'.9

2.3.

BONDADES DE LA FRUTA

Es rica en vitamina C, purifica la sangre y ayuda a eliminar albúmina de los
riñones. En fruto terapia es la fruta usada para curar la diabetes, y prevenir las
enfermedades como cataratas, miopía, también se le atribuye aliviar las
afecciones de garganta, ser un calificador y controlar la amibiasis10.
TABLA Nº 1: COMPOSICIÓN NUTRITIVA DE LA UCHUVA

VALORES

DIARIOS

CONTENIDO DE 100 G RECOMENDADOS
COMPONENTES

DE UCHUVA

(BASADO EN DIETA DE
2000 CALORÍAS)

HUMEDAD

78.90%

CARBOHIDRATOS

16 g

300 g

Guillermo Camacho, Químico, Profesor del Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos - ICTA,
Universidad Nacional de Colombia, Bogotá
10
Revista Agrin-fast, Seminario de precios y noticias internacionales.
9
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CENIZA

1.01 g

FIBRA

4.90 g

25 g

GRASA TOTAL

0.16 g

66 g

PROTEINA

0.05 g

ACIDO ASCORBICO

43 Mg.

60 Mg.

CALCIO

8 Mg.

162 Mg.

CAROTENO

1.61 Mg.

5000 IU

FÓSFORO

55.30 Mg.

125 Mg.

HIERRO

1.23 Mg.

18 Mg.

NIACINA

1.73 Mg.

20 Mg.

RIBOFLAVINA

0.03 Mg.

1.7 Mg.

Fuente: Revista Agrin-fast, Seminario de precios y noticias internacionales.

2.4.

NORMAS ICONTEC DE LA UCHUVA

La fruta debe estar sana, limpia y libre de suciedad, tierra, hongos e insectos;
su cáliz debe estar seco al tacto y debe ser de color amarillo dorado. En
Colombia la Norma Icontec NTC4580 para la uchuva establece seis grados de
madurez y las características físicas y químicas requeridas. La norma permite

16

identificar el grado de maduración óptimo para cosechar la fruta, con el fin de
cumplir las exigencias de los compradores11.

TABLA Nº 2:

NORMA ICONTEC DE LA UCHUVA

“BRIX % ACIDO INDICE DE
COLOR ASPECTO EXTERNO DEL FRUTO MIN.

CÍTRICO MADURES
MAXIMO “Brix/
%ácido

CERO

Fruto fisiológicamente Desarrollado 9.4

2.69

3.5

2.70

4.2

2.56

5.2

color Verde oscuro.

UNO

Fruto de color verde un Poco mas 11.4
claro

DOS

El color verde se mantiene en la 13.2
zona cercana al cáliz y hacia el
centro

del

fruto

aparecen

unas

tonalidades anaranjadas.

11

crecimiento y desarrollo: producción, postcosecha y exportación de la uchuva¨. FISHER

GERMARD.
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TRES

Fruto de color anaranjado con visos 14.1

2.34

6.0

verdes hacia las zonas del cáliz
CUATRO Fruto de color anaranjado claro

14.5

2.03

7.1

CINCO

Fruto de color anaranjado

14.8

1.83

8.1

SEIS

Fruto de color anaranjado intenso.

15.1

1.68

9.0

Fuente: crecimiento y desarrollo: producción, poscosecha y exportación de la uchuva

2.4.1. Empaque

En el mercado interno se encuentra varios tipos de empaques y presentación
de la fruta: uchuva sin cáliz empacada en bolsa o canastilla, para facilitar su
consumo y exhibición, no da un aspecto de frescura. Uchuva extra con cáliz
que se encuentra en el mercado especializado y en el mayorista con la ventaja
de una mayor conservación de la fruta. Y uchuva Extra con cáliz despuntado,
muy común en mercados especializados.

De acuerdo con estas presentaciones del producto se tienen diferentes tipos de
empaque como la bolsa de plástico, la canastilla de plástico, caja de polietileno
y la bandeja de icopor.

•

Almacenes de Cadena: Los almacenes de cadena manejan una
presentación de libra en canastilla de plástico o bandeja de 250,300 y
450 gs. Con capacho o sin capacho.

•

Mayoristas: En los mercados mayoristas esta viene en costales de fique
o canastas de plástico.
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•

Minoristas: Bolsa o canastilla.

TABLA Nº 3:

Formas Comunes de Empaque de la Uchuva para
Exportación

•

Caja de cartón corrugado de 1.8 kg. A granel

•

Caja de cartón corrugado para 8 canastillas plásticas, cada una de 125
gr.

•

Caja de cartón corrugado para 16 canastillas plásticas, cada una de 75
gr.

•

Cajas de cartón corrugado para 64 canastillas plásticas, cada una de 75
gr.

•

Caja de cartón con 16 bolsas plásticas, con capacidad para 100 gr cada
una

Fuente: Corporación Colombia internacional. uchuva, promesa exportadora para las regiones frías
de Colombia.
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2.4.2. Requisitos de Compra

•

Almacenes de Cadena: El productor o comercializador llama al
departamento de compras ofrece su producto, lleva una muestra, y se
hace el contacto con el almacén interesado, se manejan facturas. Al
producto se le hacen unas exigencias en cuanto a las normas
ICONTEC de la uchuva, teniendo prioridad por el tamaño rechazando
las más pequeñas sin exigir tamaño de exportación, color uniforme, libre
de plagas, enfermedades y hongos, este producto en almacenes de
cadena tiene poco movimiento.

•

Mayoristas: Este mercado no es tan exigente en cuanto a la compra del
producto ya que les llega la fruta y ellos mismos hacen la selección para
su distribución y venta.

•

Minoristas: En el ámbito nacional la uchuva no es una fruta muy común
en la canasta familiar, ya que el consumidor prefiere otras frutas como:
El mango. Manzana, guayaba, etc. En Colombia la fruta no se consume
de alta calidad ya que la mejor es la que se exporta; el consumidor
nacional la puede preferir con o sin capacho según sus gustos y
necesidades

•

Industria: Las empresas procesadoras de alimentos no la exigen de
primera calidad, sino de segunda ya que este no será su producto final

•

Comercializadoras

Internacionales: Antes

de

comprarle

productores, les exigen una visita por parte de la compañía.
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a

los

•

Mercado internacional: En el ámbito internacional la uchuva tiene que
cumplir varias exigencias para ser importada, como un tamaño grande,
color intenso, sin hongos ni rajaduras, ni daños mecánicos en la misma y
la ausencia de mancha en el cáliz, por lo que es muy importante una
selección de la fruta y en ocasiones una segunda.

2.5.

USOS DE LA UCHUVA

2.5.1. Uso Industrial

La industria utiliza la uchuva para la fabricación de:
•

Salsas, mermeladas, jugos, pulpas, dulces, bocadillo, fruta deshidratada,
la pectina de la uchuva, mermelada con flores de saúco, Conservas,
helados, glaseados, licores, néctares.

•

Las hojas y la fruta son usadas también en la industria química y
farmacéutica.

2.5.2. Otros Usos Alternativos

•

Ensaladas, decoración de postres, cócteles, Salsas, “Chutneys”, Postres
variados, Platos Gourmet, azucarada, Adorno, Acarameladas, Tarta de
uchuva, uchuva a la crema.

2.6.

MERCADO NACIONAL DE LA UCHUVA

La uchuva ha adquirido importancia en Colombia gracias al esfuerzo realizado
por los exportadores para llevarla a los consumidores extranjeros, quienes con
mayor capacidad de compra, siempre han estado interesados en acceder a
productos desconocidos y exóticos.
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Existe alguna información en materia de franja altitudinal, aportes al modelo
tecnológico, estudios de caracterización física y fisiológica de poscosecha,
empaques, distribución física internacional, alguna inteligencia de mercados y
ciertos esfuerzos de agroindustria. Pero en el ámbito nacional no se conoce el
perfil del consumidor, sus necesidades, y particularmente no se ha dado a
conocer en una forma eficiente las cualidades y usos del producto. Casi que la
uchuva ha quedado sometida a la inercia natural del mercado manejando
excedentes de las exportaciones.

Es decir, su crecimiento y desarrollo no obedece a un plan que partiendo de las
caracterización de la demanda y concertando los intereses de los principales
actores de la cadena productiva, pueda darle una connotación real al
mencionado producto.
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3.

MANGO

Nombre común (mango), Nombre técnico Mangifera indica, origen Africa,
familia Anacardicea, genero Mangifera, especie Indica VARIEDADES

TABLA Nº 4:

Composición nutricional

Compuesto

Unidad

Total

Agua

%

81.1

Proteínas

%

105

Grasas

%

0.1

Fibra

%

0.7

Carbohidratos

%

16.4

Calcio

Mg

10
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Fósforo

Mg

14

Hierro

Mg

0.5

Vitamina A

u.I

1100

Acido ascórbico

Mg

80

Cenizas

%

0.5

Calorías

Kcal

5.8

Fuente: Secretaria de Agricultura Departamentales

3.1.

DESCRIPCIÓN BOTÁNICA

Árbol de hasta 20 m de altura. Raíces: profundas, ramificadas y bien
desarrolladas. Tronco: recto, ramificado, con brazos grandes, por lo general
tiene forma de pirámide. Hojas: alargadas de color verde brillante. Flores:
amarillo verdosas en forma de gajos situados en un largo pecíolo. Frutos:
ovaladas, verde-amarillo-rodadas. Protegido con cáscara dura, carne fibrosa,
semilla delgada.
Periodo Vegetativo: comienzo de la producción entre el tercer y cuarto año.
3.1.2. Requerimientos Agro Ecológicos.
Temperatura: 22°C - 25°C Altitud: 0 - 600 m.s.n.m. Precipitación: 900 - 1300
mm H.R.: 80% – 90%. Suelo: Franco arenoso, franco arcilloso, friables, bien
drenados, ricos en materia orgánica. pH: 6.0 a 7.0 Pendiente: Buena: Terrenos
planos o ondulados (0-8% de pendiente. Regular: Ondulado suave a ondulado
(8-20% de pendiente) No apta: Ondulado fuerte, montañoso, escarpado(sobre
el 45% de pendiente).

Rendimiento: De 20 a 30 Ton/ha/año
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Usos: Consumo como fruta fresca y procesada en fabricación de helados,
jugos, compotas, néctares, conservas, dulces, enlatados. En estado inmaduro
sirve para la elaboración de harinas para el consumo animal y humano.

3.1.3. Sanidad Vegetal
Plagas Mosca de la fruta (Anastrepha oblicua, A. serpentina) Escama
acorazada (Aspidiotus palmae.) Escama cerosa Vinsonia stellifera Escama
Coccus mangiferae Gusano barba de indio (Megalopyge lanata) Enfermedades
Verticillium lecanii Nemátodo del suelo (Aphelenchus sp, Pratylenchus sp.)
Phaecilomyces lilacinus Antracnosis, Muerte de las ramillas (Colletotrichum
gloesporioides) Mancha blanca de la hoja (Pestalotiopsis mangiferae) Roña
(Elsinoe manguifera) Mildiu pulverulento (Oidium magiferae) Muerte lateral
(Corticium salmonicolor) Pudriciones Diplodia sp
Almacenamiento a una temperatura de por lo menos 4°C, con una humedad
relativa del 80%- 90%.

3.1.4. Regionalización
Colombia cuenta con un área de 12.000 ha/año en producción de este
producto y una producción de 119.000 Tn/año, de los cuales el los
departamentos de mayor producción son Tolima y Cundinamarca, con mas del
sesenta por ciento, seguidos por Antioquia, Bolívar y Magdalena. Los
municipios de mayor producción son el Guamo y Espinal en el Tolima y
Anapoima y La Mesa en Cundinamarca.12
12

Secretaria de Agricultura Departamentales. URPAS¨S UMATA¨S Ministerio de Agricultura y

Desarrollo Rural.
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3.1.5. Variedades Colombianas
De la gran diversidad de mangos criollos existentes en Colombia, algunos se
han destacado por su agradable sabor, lo cual no sólo ha servido para ser
aceptados por el consumidor nacional, sino que por su calidad y presentación
pueden ser promisorios en el mercado internacional. Los más importantes son
los siguientes: - Mariquita. Se cultiva en gran escala en las zonas rurales del
municipio que le da el nombre. La fruta es de tamaño pequeño, con 270 g de
peso promedio y forma ovada orbicular. La corteza es amarilla con lenticelas
abundantes y pequeñas. La pulpa es jugosa, muy dulce, de sabor agradable y
contenido moderado de fibra. La semilla es poliembriónica, de tamaño grande y
representa e114% del peso de la fruta, se cosecha a mitad de temporada y no
presenta alternancia. El árbol es vigoroso de porte erecto y corona densa. Albania. Selección hecha de árboles existentes en la zona de Armero (Tolima).
La fruta es de tamaño grande, con 510 g de peso promedio y forma oval. La
corteza es delgada, verde con fondo amarillo y numerosas lenticelas pequeñas.
La pulpa es dulce, con poca fibra, jugosa y de buena calidad. La semilla es
poliembriónica y representa el 12% del peso de la fruta. Es de cosecha
temprana, muy precoz para iniciar producción, no presenta alternancia y tiene
frutos aun fuera de temporada, pero es susceptible a antracnosis. El árbol es
de mediano vigor, corona abierta y muy productivo. - ICA-1837 (Filipino). Se
considera una mutación natural de Albania y por tener las características
morfológicas propias de los mangos del grupo indochino es conocido con el
nombre de "filipino". La fruta es de tamaño muy grande con un peso promedio
de 920g, de forma orbicular con ápice recto. La corteza es de amarillento con
lenticelas y numerosas, de color café firme, con poca fibra, jugo buen sabor. La
semilla es poliembrónica y representa el 6% del peso de la fruta. Es de
cosecha temprana, para iniciar su producción, no presenta alternancia y se le
cosechan frutas casi todo el año. El árbol es de vigor moderado, corona
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semiabierta y muy productivo. - SUFAIDA ICA-1. Seleccionada por el ICA, es
una fruta de tamaño mediano, con 480g de peso promedio y forma ovada
orbicular. La corteza es amarilla con matices de color rojo intenso, tiene
lentécelas pequeñas y abundantes, de color amarillo. La pulpa es jugo: aroma,
dulce, de buen sabor y poca fibra. La semilla es monoembriónica y representa
el 9% del peso de la fruta. Es precoz para iniciar producción y temprana para
entrar en cosecha, no presenta alternancia y da algunas frutas fuera de
temporada. El árbol vigoroso, muy productivo, de crecimiento erecto, corona
densa y ampliamente oval.

TABLA Nº 5: Oferta Alta Y Baja Del Mango Del País

Enero

Oferta Alta

Febrero

Oferta Alta

Marzo

Oferta Alta

Abril

Oferta Media

Mayo

Oferta Alta

Junio

Oferta Alta

Julio

Oferta Alta

Agosto

Oferta Baja

Septiembre

Oferta Baja

Octubre

Oferta Media
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Noviembre

Oferta Alta

Diciembre

Oferta Alta

Departamento

Fuente:

Antioquia,

Atlantico,

Bolivar,

Cesar,

C/marca,

Córdoba, Magdalena, Santander, Sucre, Tolima, Meta

Corabastos 2004

4.

LA DESHIDRATACIÓN

La deshidratación de fruta es una técnica que surgió hace dos siglos en
España e Italia, países que importaban productos frescos de África y para
preservarlos los deshidrataban.
A partir de 1930 se extendió a otras partes del mundo Occidental a través de
los frutos deshidratados y glaseados llamados orejones. Hoy, la técnica ha
evolucionado y ofrece frutas y verduras deshidratadas en delgadas rebanadas,
muy del gusto del consumidor gourmet.

4.1.

EMPLEO EN LA DESHIDRATACIÓN OSMÓTICA EN FRUTAS

La aplicación del fenómeno de ósmosis en la deshidratación de frutas se
puede lograr debido a que un buen número de frutas, como es el caso de la
fresa, papaya, mango o melón entre otras, cuentan con los elementos
necesarios para inducir la osmosis.
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Estos elementos corresponden a la pulpa, que en estas frutas consiste en una
estructura celular más o menos rígida que actúa como membrana
semipermeable. Detrás de estas membranas celulares se encuentran los
jugos, que son soluciones diluidas, donde se hallan disueltos sólidos que
oscilan entre el 5 a 18% de concentración. Si esta fruta entera o en trozos se
sumerge en una solución o jarabe de azúcar de 70%, se tendría un sistema
donde se presentaría el fenómeno de ósmosis.
Los jugos en el interior de las células de la fruta están compuestos por
sustancias disueltas en agua, como ácidos, pigmentos, azúcares, minerales,
vitaminas, etc. Algunas de estas sustancias o compuestos de pequeño
volumen, como el agua o ciertos ácidos, pueden salir con cierta facilidad a
través de orificios que presentan la membrana o pared celular, favorecidos por
la presión osmótica que ejerce el jarabe de alta concentración donde se ha
sumergido la fruta.
La presión osmótica presente será mayor en la medida que sea mayor la
deferencia de concentraciones entre el jarabe y el interior de los trozos de la
fruta. El efecto de esta diferencia se ve reflejado en la rapidez con que es
extraída el agua de la fruta hacia el jarabe. El valor de esta diferencia en el
ejemplo anterior permite que los trozos de fruta se pierdan cerca del 40% del
peso durante cerca de 4 horas de inmersión.
La posibilidad de que la sacarosa del jarabe entre en la fruta dependerá de la
impermeabilidad de las membranas a este soluto. Por lo general los tejidos de
las frutas no permiten el ingreso de sacarosa por el tamaño de esta molécula,
aunque si pueden dejar salir de la fruta moléculas mas sencillas como ciertos
ácidos o aromas.
En circunstancias como el aumento de temperatura por escaldado previo de
las frutas, la baja agitación o calentamiento del sistema se puede producir
ingreso de sólidos hasta un 6 a 10 %.
Como hasta ahora se ha visto, de las características y las condiciones en que
se realice el proceso, dependerán los fenómenos que dentro del sistema fruta:
jarabe se presenten. Este proceso que es muy sencillo de llevar a cabo, tiene
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una metodología propia que puede ser aplicada en condiciones nada
especiales como se presenta a continuación.

4.1.1. Descripción del Proceso

El proceso de obtención de frutas deshidratadas mediante ósmosis directa se
realiza de la siguiente forma (ver esquema):
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Fuente: Tecnología del Procesamiento de los Alimentos: Principios y Prácticas. Fellows, P . Editorial Acribia,
S.A. Zaragoza.

4.1.2. Proceso de Deshidratación Osmótica de Frutas

Preparación de la fruta: Se debe seleccionar una fruta que posea estructura
celular rígida o semi rígida. Es decir que se puede cortar en trozos como
cubos, tiras o rodajas. No servirían para este propósito la pulpa de maracuyá o
lulo maduro, es decir frutas que posean pulpa líquida.
La fruta se lava, y puede trabajarse entera o en trozos. Si la piel es muy gruesa
y poco permeable no permite una deshidratación rápida. En este caso se
puede retirar la cáscara o aplicarle un tratamiento de permeabilización.
El tratamiento de permeabilización puede consistir en disolver la película de
cera con una sustancia apropiada o someter la fruta a un tratamiento de
escaldado, es decir mediante la acción de calor durante un tiempo de 1 a 3
minutos. El escaldado disminuye la selectividad de las paredes de las células,
con lo que se acelera la deshidratación.
Deshidratación osmótica: El agente osmodeshidratante debe ser un compuesto
compatible con los alimentos como el azúcar de mesa, (sacarosa) o jarabes
concentrados como la miel de abejas o jarabes preparados a partir de
azúcares.
La sal de cocina no es empleada para deshidratar frutas por la posibilidad de
comunicarle un sabor desagradable, aunque se ha agregado en mínima
cantidad al jarabe de azúcar para aumentar la velocidad de deshidratación.
Otros compuestos como los presentados en la tabla 1. Pueden ser empleados,
todo dependerá de la disponibilidad y rentabilidad del mismo.
La fruta en trozos se sumerge en el jarabe o impregnan con el azúcar dentro
de un recipiente adecuado, como puede ser una caneca plástica o de acero
inoxidable. De inmediato el agua de la fruta sale hacia el jarabe, debido a la
presión osmótica que se genera dentro de este.
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La mayor velocidad de osmodeshidratación se produce en los momentos
iniciales, que es cuando la deferencia de concentraciones entre el interior y el
exterior de la fruta es la mayor.13
Los niveles de pérdida de peso promedio en las frutas más ensayadas como
piña, mango, guayaba o papaya es de alrededor del 40%, al cabo de cerca de
seis horas de inmersión en jarabe con agitación y 20 a 25 °C.
Como se menciono anteriormente, el fenómeno mas importante que se
presenta es la salida de agua, pero paralelo a este se puede presentar un
ingreso de sólidos del jarabe al interior de la fruta teniendo en cuenta esto, que
se puede resumir que en total la fruta aumenta la proporción de sólidos en su
interior por dos causas: la salida y el ingreso de sólidos. Este aumento de
sólidos comunica estabilidad a la fruta debido a que su agua se hace menos
disponible para procesos de deterioro natural o para el desarrollo de
microorganismos que lo pueden invadir.
Procesos complementarios: La fruta parcialmente deshidratada a niveles del
40 - 50% de perdida de agua no es completamente estable a condiciones
ambientales, pero si lo es mas que la fruta fresca.
El proceso de osmodeshidratación se puede aplicar hasta niveles donde la
fruta pierde cerca del 70 al 80% de su humedad si se deja el tiempo suficiente
dentro de sacarosa o un jarabe de 70%. El producto tiene sus características
especificas que en la mayoría de los casos son bastante aceptables.
Los trozos se extraen del jarabe y la mayor parte de este se retira por medio de
un rápido enjuague y escurrido. Los trozos, según el grado de deshidratación
alcanzado, se puede someter a procesos complementarios que le darán mayor
estabilidad hasta el punto de poderse mantener a condiciones ambientales con
un empaque adecuado.

13

Tecnología del Procesamiento de los Alimentos: Principios y Prácticas. Fellows, P . Editorial Acribia,
S.A. Zaragoza. 1994,
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Algunos de los procesos complementarios son al refrigeración, congelación,
pasterización, liofilización, secado con aire caliente, adición de conservantes o
empacado en vacío.
Con estos procesos se logra prolongar la vida útil de almacenamiento de los
productos, dependiendo de la utilización que se le vaya a dar.
Empaque: En general las características del material de empaque deben
responder al nivel de estabilidad esperado del producto empacado.
Un producto sometido a deshidratación osmótica, como único sistema de
estabilización y ha alcanzado un nivel de humedad inferior al 30%, se puede
conservar a temperatura y humedad relativas ambientales de Bogotá, por
ejemplo, no requiere empaque especial o puede ser uno construido con
película de celofán papel o polietileno delgado, para que la humedad que por
difusión se desprenda del alimento salga al ambiente que puede poseer
alrededor del 65% de humedad.
Si por el contrario el nivel de estabilidad logrado por osmosis es bajo y se
necesita complementarlo con pasterización o refrigeración, el empaque debe
ser una película de baja permeabilidad a gases, es decir que no deje entrar ni
salir vapor de agua y menos ingresos de microorganismos. La película puede
ser a base de polipropileno o una multicapa con aluminio. Otra alternativa es
empacarlo en envase de vidrio, pero de forma que cuando se cierre el frasco el
producto posea una carga microbiana muy baja y además se complete su
conservación con almacenamiento refrigerado.
El grave riesgo que se puede, es colocar el producto de mediana o baja
estabilidad en un empaque cerrado, sin complementar la ósmosis con otra
técnica de conservación que incluya calor o frío o agentes conservantes, de
manera que hongos o levaduras puedan desarrollarse y deteriorar el producto.
Una técnica complementaria recomendada para un producto parcialmente
deshidratado por ósmosis es exponerlo a un ambiente seco (60-70% de
humedad) durante 24 a 48 horas, para que se deshidrate un poco mas y se
pueda conservar sin empaque hermético. Este producto tendrá la apariencia y
características de la común uva pasa.
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También suele utilizarse la deshidratación por calor, consiste en aplicar aire
caliente a un trozo de fruta, de manera tal que esta evapore el agua de su
interior.

4.1.3. Frutas y Verduras Deshidratadas

Se encuentran en el mercado enteras, en trozos, en rodajas o en polvo. Las
frutas deshidratadas pueden ser divididas en vid y de árbol. Las especies de
vid más conocidas son las pasas, sultanas grosellas y uchuvas mientras que
las manzanas, los albaricoques, los plátanos, los higos, las papayas, los
melocotones, las peras y las ciruelas pasas son las frutas de árbol más
importantes.
Colombia tendría un mercado importante para frutas deshidratadas, uvas y
ciruelas, las cuales tienen un lugar tradicional en el consumo de los mercados
de Estados Unidos y Europa.
Las preferencias de los europeos presentan una tendencia hacia productos
procesados que cumplan las normas de seguridad e higiene, bajos en grasas y
sin preservantes artificiales.
Los consumidores de frutas y vegetales preservados pueden clasificarse en
tres categorías: industria procesadora, final y servicios alimenticios.
La Unión Europea (UE-25) es el principal importador mundial de frutas y
vegetales frescos, con un 25% del mercado, y el segundo exportador, al
concentrar el 11% de las ventas internacionales.
El consumo per cápita europeo de frutas es de 92 kilos y el de vegetales es de
133 kilos. Chipre, España y Bélgica son los mayores consumidores, mientras
que Alemania y Reino Unido son los más grandes importadores.
De acuerdo con un estudio del Centro para la Promoción de Importaciones
desde Países en Desarrollo (CBI, por su sigla en inglés), la mayoría de los
países de la UE-25 tiene una fuerte producción doméstica. Sin embargo, la
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temperatura del norte de Europa, un poco inestable, limita la cosecha de frutas
y vegetales. Para compensar esto se han utilizado los invernaderos.
En los últimos años se ha presentado un decrecimiento en el número de
productores, principalmente en el norte de Europa, debido a la tendencia hacia
la consolidación de niveles de compradores y a las fuertes regulaciones
europeas para la producción agrícola.
Adicionalmente, la producción de frutas frescas y vegetales es relativamente
costosa, ya que cuenta con altos niveles de inversión y de mano de obra.
Como consecuencia de esto, los productores se han enfocado en realizarla a
gran escala.
Para el 2004, la producción europea de frutas y vegetales frescos fue de 128,7
millones de toneladas, según cifras de la Organización de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentación (FAO, por su sigla en inglés). De esta
forma, presentó un crecimiento promedio anual del 2%, durante el 2002 y el
2004, al pasar de 123,9 millones de toneladas a 128,7 millones de toneladas.
En comparación con el 2003, se registró un incremento del 2%. Las frutas
representan el 51% y los vegetales, el 49% restante.14

4.1.4. Estructura de la Cadena

Hay una gran variedad de industrias que demandan frutas para fabricar
alimentos, aunque hay industrias no alimenticias como las farmacéutica y
homeopática que han empezado a consumir recientemente frutas frescas y
procesadas en escalas pequeñas (24 tons. de fruta fresca y 27 tons de fruta
procesada).
Los tres subsectores de la industria de alimentos que demandan frutas son
fabricación de productos alimenticios, otros alimentos e industrias de bebidas.
En el sector industrial de fabricación de productos alimenticios se encuentran
14

Métodos Experimentales en la Ingeniería Alimentaría. IBARZ A., BARBOSA G., GARZA S., CIMENO
V.Editorial Acribia, S.A. Zaragoza (España). Paginas 95- 105.
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empresas dedicadas a la fabricación de preparados de frutas, mermeladas y
jaleas, confites blandos, bocadillos y similares, yogur y kumis y jugos de frutas,
así como el envasado y conservación en recipientes herméticos.
industria de otros alimentos se clasifican

En la

las empresas que producen

almidones, féculas y productos derivados. Entre las empresas dedicadas a la
fabricación de bebidas se incluyen empresas dedicadas a la producción de
mosto y vino de uvas y de bebidas gaseosas, y agua mineral.
Las industrias de alimentos que se dedican a la transformación de frutas
frescas y/o procesadas, utilizan en un 80% fruta como materia prima en la
elaboración de los productos finales. De otro lado las industria de lácteos,
pastelería, repostería, preparación de cereales, alimentos para animales y
bebidas, en las cuales aunque se requiere grandes cantidades tanto de frutas
frescas como de procesadas, el peso relativo de las frutas en su consumo
intermedio apenas se sitúa entre el 1% y 10%.

Las empresas relacionadas con el envasado
legumbres y vegetales en general, según la

y conservación de frutas,
clasificación industrial ciiu 4

dígitos de la Encuesta Anual Manufacturera, la cual comprende la producción
de: conservas, jugos, frutas pasas, mermeladas, jaleas, encurtidos y salsas,
concentrados de frutas, pulpas de frutas y vegetales congelados. Este sector
responde por el mayor volumen demando de frutas (60% de la demanda total
de frutas de la industria) tanto frescas como procesadas, aunque mas del 80%
de la materia prima que requieren corresponden a frutas frescas.

4.2.

COMERCIO

EXTERIOR

DE

PROCESADOS

HORTOFRUTÍCOLAS

En términos de valor las exportaciones de la industria hortifruticola han venido
perdiendo peso, pasando de representar en 1991 el 1,5% de las exportaciones
agropecuarias y agroindustriales y el 0,5% de las exportaciones colombianas
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totales, a 0,7% y 0,1% respectivamente en el 2004. A su vez las importaciones
de procesados hortifruticolas han participado en promedio con el 0,2% de las
importaciones totales del país. Como proporción de las importaciones
sectoriales esta industria viene ganando peso al pasar de 0,5% en 1991 a
1,4% en el 2004.15

5.

5.1.

MANGO DESHIDRATADO

MERCADOS

El mercado de las frutas tropicales deshidratadas de los Estados Unidos
representa una muy buena oportunidad para el productor y empacador de
mango fresco; ya que se pueden aprovechar las mermas que se tienen tanto
en el campo como en el empaque debidas a mangos frescos que no cumplen
con las características de exportación. Se le da así un valor agregado a la
producción y se minimizan pérdidas.
Estados Unidos en los últimos 6 años ha importado un total de 850 toneladas
métricas de mango deshidratado por un valor de $3.4 millones de dólares. De
los cuales México participa con $ 144,00 dólares que representan casi el 5%.
Otro nicho de mercado interesante es el Reino Unido

que importa 100

toneladas métricas de mango deshidratado al año, por un valor de $ 500,000
dólares. Según la información de una de las mas grandes empresas
importadoras de Londres, la "Community Foods of London", el mango

15

DESHI-NAT, Lope de Vega 806, Col. Jardines del Bosque, Guadalajara
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deshidratado tiene especialmente una gran oportunidad de crecimiento debido
a que los mercados europeos, en su mayoría, son relativamente inexplorados.

Como se observa, el volumen del Reino Unido en comparación con los
Estados Unidos es mucho menor pero el Reino Unido paga mejores precios
por este tipo de mango.
Existen también mercados emergentes interesantes, como lo es Japón, que
demanda mango deshidratado principalmente de los países exportadores
asiáticos (Tailandia, India, etc.).
El mercado para el mango deshidratado, tanto en Estados Unidos como en el
Reino Unido, está dividido en dos mercados: el de la industria de la comida
naturista y el de las tiendas de auto servicio.
Las tiendas naturistas venden fruta deshidratada que no contenga ningún
tipo de aditivos y que el proceso de deshidratado se haya realizado por un
procedimiento natural. Estos productos se venden como un "premium", es
decir, los consumidores los compran sin importar su costo mientras el
producto les brinde cierto estatus social y satisfacción.
El mango deshidratado que es tratado con sulfuro, para mantener su color y
frescura, y que además se le ha añadido azúcar, se vende en las tiendas de
autoservicio. Dichas tiendas de comida venden mas fruta deshidratada que
los mercados convencionales.16
El precio del mango deshidratado, en los Estados Unidos, se fija mediante
los volúmenes de importación que han ingresado al país y la demanda
existente.
En el Reino Unido. Las cosas son diferentes ya que el precio de compra al
exportador se fija según la calidad del producto. No se tiene en cuenta ni la
marca ni la procedencia del mismo. Por eso Australia, que no es un
exportador muy importante dentro del contexto mundial del mango
16. Investigación integral de mercados, un enfoque para el siglo XXI. JANY, José Nicolás Segunda

edición. Editorial Mc Graw Hill Interamericana de México, S.A.
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deshidratado, obtiene mejores precios de compra que Tailandia que es el
proveedor número 1 en el Reino Unido.

5.2. LAS NORMAS

Para poder exportar mango deshidratado, en los dos mercados señalados,
hay que tomar en cuenta las legislaciones que existen respecto a calidad,
empaque y etiquetado.
Para Estados Unidos. la Food and Drug Administration (FDA), es la
responsable de legislar las normas de etiquetado y envasado así como
también los estándares de calidad indispensables para la exportación.
El Reino Unido, se rige bajo los lineamientos de la Comunidad Europea
(C.E.). Los estándares de etiquetado se encuentran mencionados en las
siguientes

regulaciones:

"Warenwet"

(Food

and

Drugs

Act)

y

la

"Landbouwkaliteswet" (Agricultural Quality Act.). La información sobre estos
tópicos puede ser obtenida de los importadores, de la barra de comodities
para frutas y vegetales y los servicios de inspección de alimentos.
Los requisitos de calidad para el Reino Unido se rigen por la BSS, también
por los de la C.E. y por las normas NEN. Se recomienda a los exportadores
que se rijan por estas normas. Algunos importadores en la C.E. pudieran
demandar que los productos se rijan por las normas alemanas DIN.

5.3. TENDENCIAS

Las tendencias relevantes para el mango deshidratado y las demás frutas
tropicales, en el ámbito mundial, es la siguiente:
Estados Unidos continua con una tendencia a la alza en la importación del
mango deshidratado, pero al mismo tiempo, mientras que el mango
deshidratado ha incrementado su consumo, las importaciones de frutas
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deshidratadas convencionales como el coco y la papaya se vieron reducidas
en términos de valor. El plátano lo incrementó levemente.
En Europa el mercado es muy interesante pero un tanto difícil debido a que
está relativamente inexplorado. Las importaciones, especialmente de mango
y papaya deshidratada, tienen buenas oportunidades de crecimiento. El coco
y el plátano deshidratados fueron los primeros en demostrar que el negocio
de la fruta deshidratada era redituable a pesar de que los mercados son
extremadamente competidos.
Las frutas tropicales deshidratadas se están convirtiendo en artículos
comunes. Cada día se venden más en las tiendas. Los estadounidenses y
europeos se están preocupando más por su salud. Las frutas tropicales
deshidratadas como el mango, la piña y la papaya representan para los
consumidores una posibilidad alternativa, a otros aperitivos, por que no
contienen grasas.17
FIGURA Nº 1;

ABASTECIMIENTO DEL MERCADO EUROPEO DE
MANGO DESHIDRATADO

17 Variedades comerciales del mango en Colombia. VEGA, Beltrán Daniel. Vol. 29. No 2.
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Los principales proveedores de la Unión Europea de mango
deshidratado son Tailandia, Filipinas y Sri Lanka

Res.Nay 44

Generalmente, la Unión Europea importa el mango deshidratado en
paquetes que contienen entre 10 y 20 kilogramos

Los consumidores europeos demandan los deshidratados de mango,
tanto en paquetes individuales, como mezclados con otras frutas
deshidratadas como papaya, piña y nueces

El precio de mango deshidratado, en el mercado europeo, es de
alrededor de 4 libras por kilo, el proveniente de Sri Lanka, mientras que
el de origen australiano se vende en 9 libras el kilo

Fuente; Aprovechamiento del mango. Escuela Nacional de Ciencias Biológicas

FIGURA Nº 2: CADENA PRODUCTIVA DEL MANGO
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Fuente: aprovechamiento del mango.Escuela Nacional de Ciencias Biológicas área planta piloto de
alimentos.

5.4.

EXPORTACIONES DE MANGO DESHIDRATADO 0804502000

GRAFICO Nº 1: EXPORTACIONES COLOMBIANAS DE MANGO DESHIDRATADO
2004
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EXPORTACIONES EN KILOGRAMOS
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Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

Colombia exporto en el 2004 248.116,72 Kg de mango deshidratado, Bélgica
con 66.015,6Kg lo cual equivale a un 27% y lo convierte en el líder de las
exportaciones de este año seguido por Estados Unidos con el 26%,Canadá con
el 7%, Holanda con un 13% y Panamá con el 6% seguido por otros países que
participaron con porcentajes menores de 4%.

GRAFICO Nº 2: EXPORTACIONES COLOMBIANAS DE MANGO DESHIDRATADO
2005
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701
ESTADOS UNIDOS

796
906

ALEMANIA

1.044
CANADA

4.155
4.281

ITALIA

4.416
6.038
51.541

7.902

PAISES BAJOS HOLANDA
FRANCIA
CHILE

29.626
AUSTRALIA
MEXICO
ARUBA
SUIZA
Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

Colombia exporto en el 2005 de mango deshidratado 111.550,7 Kg , siendo
Estados Unidos el mayor importador con un 45%,

en segundo lugar se

encuentra Alemania con un 27%,Canadá con un 7%, Italia con un 5%, Francia
Holanda y Chile con una participación del 4% cada uno, y los otros países que
llegan al 1% cada uno.

GRAFICO Nº 3: EXPORTACIONES COLOMBIANAS DE MANGO DESHIDRATADO
EN EL 2006
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EXPORTACIONES EN KILOGRAMOS
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Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

Colombia exporto en el 2006 2.274.585,86 Kg de mango deshidratado
clasificándose de la siguiente manera; Australia importo 43.950 Kg lo cual
equivale a un 35% convirtiéndose en el líder de las exportaciones de ese año,
seguido por Estados Unidos con el 24%, Canadá con el 18%, Francia con el
11%, Panamá con el 5% seguidos por otros países que representa cada uno el
2% de las exportaciones, en los cuales encontramos a Holanda con 2494.5 Kg
importado.

5.5.

IMPORTACIONES DE MANGO DESHIDRATADO

45

GRAFICO Nº 4

: IMPORTACIONES COLOMBIANAS DE MANGO
DESHIDRATADO 2004,2005 y 2006

IMPORTACIONES COLOMBIANAS DE MANGO
DESHIDRATADO
3000000

KILOGRAMOS

2000000

2.479.740,00

2.365.500,00

2500000
1.696.765,00

1500000
1000000
500000
2004

0

ECUADOR

2005

2006

ECUADOR

ECUADOR

PAIS
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Las

importaciones

colombianas

de

mango

deshidratado

aumentando; Ecuador siendo nuestro único exportador

han

venido

en los últimos tres

años con una cantidad de 1.696.765,00Kg en el 2004, 2.365.500,00Kg en el
2005 lo cual equivale a un incremento del

28%

y con 2.479.740 Kg en el

2006 Lo cual equivale a un incremento del 4%.
Para un total de importaciones de mango deshidratado de 6.542.005 Kg en los
últimos tres años.

GRAFICO Nº 5: EXPORTACIONES COLOMBIANAS DE MANGO DESHIDRATADO
A HOLANDA 2004, 2005 y 2006
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Las exportaciones de mango deshidratado en los últimos tres años fueron de
38.303,1 Kg los cuales se clasifican de la siguiente manera; en el 2004 se
exporto 31.393,81Kg, en el 2005 descendieron a 4.418,8 Kg y en el 2006
siguió el descenso con 2.494,5Kg.
Se puede observar que Holanda siendo un gran importador de fruta fresca en
fruta deshidratada presenta una baja significativa cada año.
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6.

UCHUVA DESHIDRATADA

La agroindustria de deshidratados también exporta productos frescos al
mercado europeo. Las cantidades de uchuva que consumen las empresas
dependen del peso relativo que tenga el producto dentro de su portafolio de
productos y los requerimientos están entre 50 y 500 kilogramos semanales.
Cuando el consumo es pequeño recurren a las centrales de abastos para
abastecerse del producto. Las empresas que consumen más tienen sus
propios programas de abastecimiento con agricultores de los municipios de
Granada (Cundinamarca) y Villa de Leiva (Boyacá).
Los convenios que se establecen con los cultivadores incluyen asesoría técnica
para los cultivos y un programa de compra en el que se establecen entregas,
cantidades y precios. Este tipo de programas garantiza una oferta permanente
y les ofrece seguridad y estabilidad tanto a productores como a exportadores,
en términos de la cantidad y del precio de compra. Además, las empresas
realizan muestreos y pruebas de calidad al producto, cuyos resultados son
comunicados al productor.
El proceso de deshidratación es costoso, por el bajo rendimiento de la uchuva
en la deshidratación, dado su alto contenido de agua. Sin embargo, los
deshidratados presentan ventajas tanto para el consumidor como para el
productor, especialmente en el caso de la uchuva, fruta que tiene una marcada
estacionalidad de la cosecha y asegura un mejor mercado para los
productores, que pueden vender toda su cosecha, incluso cuando hay
abundancia. Además, pueden vender fruta de calidades inferiores y que, por
tener daños físicos, no es susceptible de ser comercializada como producto
fresco.
Los productos deshidratados se han lanzado recientemente al mercado y el
principal canal de comercialización está conformado por los supermercados e
hipermercados. El proyecto no cuenta con publicidad en medios masivos de
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comunicación y se utilizan las promociones y las degustaciones para dar a
conocer los productos.

6.1.

EXPORTACIONES DE UCHUVA DESHIDRATADA 0813400000
GRAFICO Nº 6:

EXPORTACIONES COLOMBIANAS DE UCHUVA
DESHIDRATADA 2004
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Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

Colombia exporto en el 2004 un total de 7.541,42 Kg de uchuva deshidratada,
los cuales el 56% que corresponde a 4210.84 Kg lo importo Alemania, siendo
este país el de mayor participación en las exportaciones de nuestro país.
Estados Unidos se constituye como el segundo destino de exportación de
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uchuva deshidratada con 1919.86 Kg que equivale a un 25%; seguido por
Irlanda que participa con un 7% que equivale a 504 Kg.
Después se encuentran otros países los cuales participan con un porcentaje
mínimo en los cuales se encuentra Holanda que importo 31.87 Kg lo cual no
equivale ni el 1% de las exportaciones colombianas.

GRAFICO Nº 7:

EXPORTACIONES COLOMBIANAS DE UCHUVA
DESHIDRATADA 2005
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Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

Colombia exporto en el 2005 un total de 5.802,66 Kg. En este año la
participación se repartió de la siguiente manera Alemania continuo siendo la
primera en absolver la oferta exportable de nuestro país con el 49%; Estados
Unidos sigue siendo el segundo con el 32%.
Es de notar que en este año Holanda ni siquiera es tenida en cuenta entre los
países importadotes de uchuva deshidratada.
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GRAFICO Nº 8:

EXPORTACIONES COLOMBIANAS DE UCHUVA
DESHIDRATADA 2006.

EXPORTACIONES EN KILOGRAMOS
2.058
50
812

ALEMANIA

1

2

CANADA
7.008

CROACIA
744

46

1.077

ESTADOS UNIDOS
IRLANDA (EIRE)
LIBANO

7.471

23.452
4.400

LIBIA (INCLUYE FEZZAN)
MARTINICA
MEXICO
PANAMA
RUMANIA
VENEZUELA

Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

Según la Cámara de Comercio de Bogota Colombia exporto en el 2006 un total
de 47.120,22 Kg, en te año observamos un drástico cambio y re configuración
en el incremento del 712% de las exportaciones colombianas.
De manera insólita el Líbano aparece en la escena para constituirse en el
mayor importador de uchuva deshidratada colombiana comprando la mitad de
las exportaciones exactamente con un 50% que equivale a 23.462,50 Kg. Tan
drástico fue el incremento que curiosamente Alemania descendió al tercer lugar
con un 15% que equivale a 7007.73 Kg es decir el incremento se sus
importaciones fue de un 146%.
El segundo importador sigue siendo Estados Unidos quien observa un
fenómeno similar así como Alemania, puesto que si bien es cierto que bajo su
participación relativa en términos absolutos sus compras se elevaron en casi un
300%.
Es de destacar que aparecen nuevos países importadores con cantidades que
inclusive llegan a aproximarse a los totales exportadores por Colombia en los
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años 2004 y 2005 como son; el Líbano, Croacia, Rumania y Martinica que
curiosamente es territorio francés en las Antillas.

6.2.

IMPORTACIONES DE UCHUVA DESHIDRATADA

En los últimos tres años se exporto 176.303,21 Kilogramos

GRAFICO Nº 9:

IMPORTACIONES COLOMBIANAS DE UCHUVA
DESHIDRATADA 2004
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Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

Colombia importo en el 2004 un total de 63.122,81 Kg teniendo como principal
proveedor a Venezuela con 60.000Kg , que equivale al 95% de las
importaciones de uchuva deshidratada,
participación del 5% Y China con el 0%.
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siguiendo Estados Unidos con una

GRAFICO Nº 10:

IMPORTACIONES COLOMBIANAS DE UCHUVA
DESHIDRATADA 2005
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Colombia importo en el 2005 80.950,4 Kilogramos lo cual indica un incremento
del 25% clasificándose de la siguiente manera; Venezuela sigue siendo el
principal exportador con el 92% que equivale a 75.000 Kg seguido por Estados
Unidos con un 5% y un nuevo exportador como es Chile con un 3%.
GRAFICO Nº 11:

IMPORTACIONES COLOMBIANAS DE UCHUVA
DESHIDRATADA 2006

KILOGRAMOS

IMPORTACIONES COLOMBIANAS DE UCHUVA
DESHIDRATADA 2006
30000
25000
20000
15000
10000
5000
0

24990

Serie1
6740
500
MEXICO

ESTADOS
UNIDOS
PAIS

53

CHILE

Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

En el 2006 se ve una reducción notable de las importaciones de uchuva
deshidratada ya que fueron de 32.230 Kg es decir descendieron el 60%,
teniendo como líder y nuevo importador a México con una participación del
77% que equivale a 24.990Kg, seguido por Estados Unidos con un 21% y Chile
con un 5%.
En los últimos tres años se exporto 60.464.3 Kg y se importo 176.303,21Kg
Las exportaciones colombianas representaron un 12% de las importaciones
del 2004; al año siguiente las exportaciones representaron un 72% y en el
2006 las importaciones bajaron un 68%.
Este fenómeno lo podemos observar ya que en el 2006 se incrementaron
drásticamente las exportaciones y en el mismo año descendieron fuertemente
las importaciones concluyendo que el problema no es de producción si no de
tecnología y valor agregado.
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7.

UNIÓN EUROPEA

El mercado de bebidas a base de frutas en la Unión Europea crece a una tasa
anual de 5,2%, siendo mayor el consumo per cápita en Europa Occidental que
en Europa Oriental. La demanda de jugos de frutas tropicales en Europa aún
es poca; los sabores preferidos son piña, mango, maracuyá, guayaba y
guanábana; sin embargo, estos jugos se utilizan generalmente para ser
incluidos dentro de mezclas y no en bebidas de un solo sabor. Los países más
receptivos al consumo de jugos de frutas tropicales son Francia y España,
aunque también se destaca el Reino Unido; la presencia de grupos étnicos
asiáticos y latinos estimula la demanda de este tipo de sabores.

Aunque las importaciones provenientes de países extracomunitarios han
descendido, las importaciones de jugos de frutas tropicales aumentan puesto
que ningún país perteneciente a la Unión Europea tiene posibilidades
agroecológicas para explotar estos cultivos. Los jugos y las pulpas de frutas
tropicales pueden ser importadas libremente en la Unión Europea; los países
de la Comunidad Andina y los del Mercado Común de América Central están
exentos de derechos de aduana, lo que les confiere ventajas, particularmente
sobre Brasil y los exportadores asiáticos18

7.1.

ESTACIONALIDAD DE LA OFERTA - DEMANDA DE UCHUVA
EN LA UNION EUROPEA

Sudáfrica produce y comercializa uvilla en el mercado mundial durante el
verano y principios de otoño, mientras que Inglaterra se provee de la cosecha
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doméstica en el otoño. Nueva Zelanda dispone de producción exportable,
principalmente a Europa, entre abril y junio.

Colombia

comercializa

su

fruta

a

lo

largo

del

año,

colocándola

mayoritariamente en Europa y Estados Unidos. Zimbabwe ubica su producción
en Europa durante todo el año, mientras que Kenya la exporta aleatoriamente
durante los meses de otoño.

En general, las exportaciones ecuatorianas de uvilla han sido irregulares en
términos de estacionalidad. Sin embargo, en ciertos años la curva de
fluctuación de exportaciones mensuales coincide en mayo, octubre, noviembre
(a pesar de la diferencia en volúmenes), especialmente durante 1997 y 2000.
En mayo del 2000 se exporta el monto más alto durante el período con 17 TM,
aproximadamente. Las exportaciones de 1999 se ajustan a la fluctuación de
estos dos años en algunos meses.
La demanda en estos mercados de frutas exóticas importadas tiende a la baja
durante el verano, cuando se dispone de altos volúmenes de producción local
de una amplia variedad de otras frutas.

7.2.

CLIENTES POTENCIALES DE UCHUVA Y MANGO

Distribuidores mayoristas, minoristas, supermercados de cadena, restaurantes,
bares, empresas procesadoras de alimentos, amas de casa, legumbrerías,
mayoristas internacionales.

7.3.

TENDENCIAS DE CANALES

Hasta el momento se han alcanzado a observar dos tendencias de canales:
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A nivel nacional
Las empresas comercializadoras y procesadoras de frutas en gran cantidad,
les están comprando directamente a los productores, dejando a un lado a los
mayoristas, y así disminuyendo los costos. Es tal el caso que ahora Caribean
Exotic le esta proveyendo a algunos mayoristas nacionales, especialmente del
producto que no cumple las exigencias para exportar.

A nivel internacional
Las empresas comercializadoras internacionales le están exportando a
mayoristas internacionales, los cuales se encargan de distribuir el producto,
haciendo en muchas ocasiones el papel de mayoristas y minoristas, y así la
Comercializadora Internacional colombiana se evita el trabajo de salir a buscar
un mercado específico.

7.4.

AGENTES COMERCIALES

A nivel nacional se cuenta con varias comercializadoras internacionales de
frutas exóticas, y que dentro de sus productos tienen la uchuva en el siguiente
cuadro se mencionaran las empresas exportadoras de la fruta

7.4.1. Características del Mercado Europeo

El mercado europeo se caracteriza por ser un mercado abierto para los
productos seleccionados en este estudio.
A pesar de esto el mercado de la unión europea es un mercado con nivel de vida
elevado, que se encuentra abastecido, la búsqueda de productos de calidad a
un precio razonable es el objetivo principal, las novedades en materia
alimentaría son de actualidad por que contribuyen a la animación del mercado.
El mercado de la unión Europea esta dominado en el comercio a detalle con la
distribución moderna bajo las formas de supermercados y de hipermercados.
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Actualmente esta forma de distribución esta controlada según los países entre
50 y 75% de las ventas al detalle y su cuota del mercado aumenta cada año.

La calidad en Europa se declina sobre 4 aspectos:

•

La normalización de los productos

•

La calidad gustativa

•

La calidad sanitaria y la estricta limitación de residuos sobre productos
alimenticios

•

El reciclado de los empaques así como su tratamiento basándose en
productos químicos.

7.4.2. Abastecimiento del Mercado Europeo
La uchuva no se produce en Europa, a pesar de que es un producto tropical.
En alguna época atrás existió una pequeña producción en la isla portuguesa de
azores.
El mercado Europeo se abastece de las importaciones provenientes de Costa
Rica, Zimbabwe, Colombia en menor proporción de Ecuador.
7.4.3. Las Importaciones en la Unión Europea
En el periodo de 1988-1999 las importaciones estuvieron +más o menos
estables alrededor de 200.000 toneladas para pasar a 270.000 toneladas en el
2000
Dos países dominan el abastecimiento del mercado Europeo: Costa Rica y
Zimbabwe; ambos representan el 85% de la participación de este mercado.
Desde hace unos 30 años Costa Rica es el principal proveedor de Europa; no
obstante sus exportaciones hacia Europa no se han incrementado mucho;
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estas mas bien bajaron en el 95 y 96 para luego aumentar en los siguientes
años. De tal forma que la participación de este país pasa de un 73% a un 55%.
Las exportaciones de este país se multiplicaron un 3.5% durante 10 años
pasaron de 23.000 a 83.000 toneladas. La participación en los últimos años
aumento un 30%.19
7.4.4. Países de Destino
La llegada de la uchuva a Europa depende sobre todo del lugar a donde llegan
los barcos o los aviones. Enseguida

es llevada desde los puertos o los

aeropuertos de arribo hacia la zona de distribución natural de ellos.
Habitualmente la uchuva se transporta desde el país productor hacia Europa
junto con el banano esta forma de comercializar permite la expansión de la
uchuva de los 4 principales proveedores, Zimbabwe, costa Rica, Colombia,
Kenia.
Del volumen total de la importación de la Unión Europea son re-exportadas
hacia otros países de la comunidad. Esto da una idea de la importancia de la
distribución de la uchuva a partir de los puntos de importación
7.4.5. Evolución de la Demanda
La demanda en la Unión Europea fue estimulada por el crecimiento, de las
importaciones, seguida por la baja de precios. En realidad los precios de venta
de salida puerto Europeo bajaron de 5 a 6 francos el kg, para la uchuva que
llega por barco
No obstante la demanda por país varia, Francia y Bélgica son los dos países
líderes en materia de consumo de uchuva y mango, seguidos por Holanda,
Alemania, Italia y España, por el contrario en los países escandinavos el
consumo es mas bajo.
19
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Según la FAO, el consumo en la Unión Europea se incrementa un 225% desde
1980 hasta la fecha. sin embargo el consumo medio per cápita anual es bajo
del orden de 850gr .
Poco a poco el consumo tiende a armonizarse en toda Europa, pero la
extensión de la cadena de distribución de la Uchuva, el clima frío de ciertos
países, las costumbres de consumo de varios habitantes de la comunidad, la
predisposición de varios mercados a las novedades contribuirán a mantener
los diferentes niveles de consumo entre diversas regiones Europeas.
A parte del mercado principal para la uchuva llega por vía marítima, existe un
mercado pequeño para la uchuva que llega por vía aérea, esta última tiene una
calidad superior y se vende aproximadamente al doble.
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8.

ACUERDOS COMERCIALES CON LA UNIÓN EUROPEA

La Unión Europea otorga condiciones preferenciales de acceso a un gran
número de países, con los cuales ha celebrado acuerdos de cooperación
económica, comercial, tecnológica y financiera o por medio del establecimiento
de programas autónomos de cooperación comercial.
Para diseñar la política comercial diferencial se tiene en cuenta, entre otros,
criterios de proximidad geográfica y económica como es el caso de la
Asociación Europea de Libre Comercio (AELC o EFTA) e Israel, y de sus ex colonias, con la denominada Convención de Lomé; la
aceptación de iniciativas multilaterales como la definida en UNCTAD II con el
diseño de un esquema para aplicar el Sistema Generalizado de Preferencias
(SGP); y, el criterio de ayuda a países que enfrentan dificultades por la lucha
contra el tráfico de sustancias ilícitas, como es el caso del SGPA.
8.1.

ACUERDOS DE LIBRE COMERCIO CON LOS PAÍSES AELC (EFTA)

La Asociación Europea de Libre Comercio se creó en 1960. Durante los años
setenta y ochenta se firmaron acuerdos bilaterales, por separado, para el
establecimiento de áreas de libre comercio entre la UE y EFTA; mediante la
reducción de aranceles se liberalizó el comercio de productos manufacturados.
El proceso de unificación de la Unión Europea llevó a los países de la EFTA a
la presentación oficial de su solicitud de ingreso a la Unión Europea. En aquel
momento se optó por la creación del Espacio Económico Europeo (EEE) en
lugar de la ampliación de la Unión Europea a EEE permite la libre circulación
entre los dos bloques de, mercancías, capitales, servicios y personas.

No

obstante, varios países de la EFTA decidieron seguir adelante con su solicitud
de ingreso, y así, el 1 de enero de 1995, Suecia, Finlandia y Austria se
sumaron a la Unión Europea.

Desde esa fecha, la EFTA ha quedado
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compuesta por Suiza, Noruega, Liechtenstein e Islandia, de los que Suiza es el
único país que no participa en el EEE.
8.1.1 Sistema Generalizado de Preferencias
El SGP europeo concede reducción de los derechos de aduana, con
limitaciones cuantitativas para una serie de productos agropecuarios e
industriales.
Alrededor del 20% de 700 productos agropecuarios disfrutan en la Unión
Europea de franquicia arancelaria. Los restantes gozan de reducciones que
van de un 20% a un 50% del derecho de la Cláusula de Nación más
Favorecida (NMF), sin limitaciones cuantitativas.
8.1.2. Sistema - SGP Droga
El SGP Droga es el programa por medio del cual la Unión Europea concede a
los países miembros de la CAN y Centroamérica, una prórroga de las
preferencias arancelarias concedidas dentro del marco del SPG Andino (19912001), como respaldo al esfuerzo que estos países venían realizando en la
lucha contra el narcotráfico. Además se incluye en el programa a Pakistán.
Este compromiso es de carácter unilateral, no recíproco, ni discriminatorio, por
lo que los países que lo otorgan pueden decidir qué productos incluir y excluir,
y fijar además los requisitos que deben cumplir para acceder a sus beneficios.
El Programa consiste en una rebaja del 100% del gravamen aduanero para
casi el 90% de las exportaciones provenientes de los países antes
mencionados y busca con ello conceder oportunidades de exportación que
favorezcan los cultivos de sustitución.20
El SGP Andino entró en vigor el 1 de enero de 1991 por un período de cuatro
años, hasta el 31 de Diciembre de 1994, cuando la Comunidad Europea
20

http://ec.europa.eu/agriculture/capreform/fruitveg/index_en.htm
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presentó un nuevo esquema “pluri-anual” para el SGP, por un período de diez
años (1995-2004), en el que se incluyó además a Venezuela. El Programa
incluyó a partir de 1999 a los países centroamericanos (Costa Rica, El
Salvador, Guatemala, Honduras, Nicaragua y Panamá). Luego de cumplir con
el período 1999-2001, la prórroga de las preferencias otorgadas en el SGP por
medio del Reglamento (CE) No 2501/2001 del Consejo del 10 de Diciembre de
2001, relativo a la aplicación de un sistema de preferencias arancelarias
generalizadas para el período comprendido entre el 1 de enero de 2002 y el 31
de diciembre de 2004 a los países centroamericanos y a los de la Comunidad
Andina de Naciones (CAN). En esta última prórroga se incluyó a Pakistán
dentro del grupo que recibe el tratamiento preferencial, dado que este país
afronta también problemas de producción de cultivos ilícitos similares a los
países andinos y ha hecho esfuerzos en los últimos años para su erradicación,
a cambio de lo cual se beneficiará de la eliminación de aranceles para sus
exportaciones de textiles. El programa no incluirá a ningún otro país durante
los próximos tres años.
Entre los productos más favorecidos por el SPG Droga, se destacan:
Productos alimenticios: Café crudo o verde sin descafeinar, flores frescas,
frutas frescas y congeladas (excepto banano, fresas y limones), legumbres
frescas y congeladas, pescados, crustáceos y moluscos.
Productos

manufacturados:

Textiles

y

confecciones,

cueros

y

sus

manufacturas, calzado y sus partes componentes, tabaco.
Productos procesados: frutas secas, concentrados de frutas, jugos de frutas,
encurtidos, conservas de frutas y verduras, palmitos en conserva.
8.1.3. La Política Agraria Común (PAC)
Fue introducida con el fin de proteger la producción local de alimentos y es
relativa a los productos agrícolas de la zona templada. Una característica del
PAC es si sistema de gravámenes integrado en un sistema de precios de
entrada Ej: si el precio de importación es inferior al precio de entrada mínimo,
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se impone un derecho adicional además del derecho de aduana. El sistema se
aplica a varios productos durante todo el año y a otros productos durante
determinadas épocas, con excepción de las frutas y verduras exóticas.
También se imponen a los productos alimenticios azucarados.
Se aplican los siguientes controles: Control de Calidad a la Importación
(CONCAL),

Inspección

Sanitaria

de

Importación

(SANIM),

Inspección

Fitosanitaria (FITIN), Inspección Veterinaria de Importación (VETER), (CITES)
Convención Internacional que regula el comercio de Especies de Flora y Fauna
en vías de Extinción.
8.1.4. Regulaciones para el Medio Ambiente
La creciente preocupación por la preservación del medio ambiente y su
protección, ha hecho que la Unión Europea establezca nuevos estándares en
esta área.

La reglamentación es tanto para el producto, como para el

empaque.
8.1.5. Ecolabelling (Etiqueta para productos Orgánicos)
Productos Orgánicos, o con la denominación “Eco”,

son productos cuya

producción no tienen un impacto en el medio ambiente, y requieren de una
certificación que lo compruebe, para que los consumidores al pagar un precio
superior por estos productos, se aseguren que el producto fué diseñado,
producido y empacado, de una forma amigable con el medio ambiente. Cada
país, tiene sus organizaciones certificadoras, aunque existe la Unión Europea
Ecolabel, establecida para toda la Unión Europea
8.1.6. Fair trade labelling (Etiqueta para productos provenientes del comercio
Justo)
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Esta etiqueta la deben llevar productos que cumplen con estándares mínimos
de condiciones de trabajo y remuneración, y que son comercializados a través
del comercio alternativo.

El significativo aumento de la demanda de estos

productos se debe no solo a que dan una mayor conciencia del medio
ambiente, sino también en el ámbito social, a que también son comercializados
por los canales tradicionales, reconocidos por los consumidores por la etiqueta
“Fair trade”.
Como miembro de la UE, Francia comparte tarifas comunes. Controles de
sanidad y de seguridad afectan a las importaciones. Aunque no se considera
un país cerrado, si existen regulaciones fuertes a la importación de productos
agrícolas y alimentos, tales como: carne de pollo, harina enriquecida, algunas
frutas y vegetales están sujetas a restricciones estaciónales. Frutas como la
piña y el banano están sujetas a certificados de importación.
8.1.6. Medidas Anti-dumping
Existen los gravámenes Anti-dumping aplicados a productos importados,
vendidos a un precio inferior al del mercado de origen. Se aplican otros
impuestos tanto a productos locales como importados entre los que se
encuentran: los aplicables a bebidas alcohólicas y no alcohólicas, el tabaco y
productos relacionados

con el tabaco y aceites minerales usados como

combustible. Los aceites y productos oleaginosos incluyen un impuesto verde
destinado a la financiación de medidas de protección ambiental. El nivel de
impuestos sobre un producto no está armonizado por lo cual puede variar entre
los estados miembros.
8.1.8. Licencias de Importación
Las Licencias de Importación serán exigidas para productos sensibles y
estratégicos productos de acero, carbón y armas.21
21
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9.
9.1.

Normas

ESTÁNDARES DE CALIDAD EUROPEOS

En Europa existe cada vez más, mayores regulaciones en el campo de la
seguridad, salud, calidad y medio ambiente. El objetivo actual y futuro del
mercado Europeo, es lograr el bienestar del consumidor, y cualquier producto
que cumpla con los requisitos mínimos de calidad, tiene libertad de movimiento
dentro de la Unión Europea, pero debido a la cada vez mayor importancia que
tiene la Calidad dentro de la Unión Europea, aquellos productos, que cumplan,
los más altos estándares de Calidad, tendrán preferencia por parte de los
consumidores.

Los exportadores que deseen entrar al mercado Europeo,

deben estar actualizados en los estrictos y cada vez mayores requerimientos
de calidad por parte de la Unión Europea. Algunos de estos requisitos son:

CE (CONFORMIDAD EUROPEA)
La “Conformité Européenne” , se creó con el objetivo de demostrar que el
producto cumple con la demanda Europea a nivel de seguridad, salud, medio
ambiente y protección al consumidor.

HACCP
Buenas Prácticas de Manufactura
El Análisis de Riesgos y Puntos críticos de control (HACCP por sus siglas en
inglés) es una herramienta de administración utilizada para garantizar la
seguridad de los alimentos durante los procesos de recibo, producción,
empaque, almacenaje y distribución de los productos. Está diseñado para
incluir todos los factores necesarios para prevenir la presencia de posibles
agentes causantes de riesgo al consumidor. Para desarrollar un HACCP se
requiere como base la implementación de Buenas Prácticas de Manufactura,
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BPM. Las BPM son una serie de lineamientos establecidos para todos los
procesos de producción y control de alimentos, bebidas y productos afines
(materiales de empaque) que tienen como objetivo garantizar la idoneidad y
seguridad de dichos productos.
A través de la aplicación del sistema HACCP y de las BPM se logra:
•

Definir adecuadamente los peligros específicos de un proceso
alimentario y las medidas para su control.

•

Aumentar la seguridad alimenticia y la calidad de vida del consumidor.

•

Establecer acciones correctivas antes de que sea necesario rechazar el
producto.

•

Controlar los procesos de manera que se produzca un alimento seguro
para el consumidor.

•

Establecer condiciones de infraestructura que garanticen la inocuidad
del alimento.

•

Controlar la higiene y limpieza del personal, equipo y producto final.

ISO 9000
La ISO 9000 (aplicable al establecimiento y control de un sistema de calidad) o
la ISO 14000 ( aplicable al cuidado del medio ambiente), son algunas de las
normas ISO, que poseen las organizaciones o empresas Europeas, concientes
que el mercado demanda cada vez más, productos o servicios con las
especificaciones y nivel de calidad esperados. Los sistemas de calidad ISO,
cubren las áreas de compra, materias primas, diseño, planeación, producción,
tiempo de entrega, empaque, garantía, presentación, mercadeo, instrucciones
de uso, servicio postventa, etc, y por lo tanto se espera que sus proveedores,
se encuentren igualmente dentro de un sistema de control de calidad para su
producción y despachos.
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El nuevo modelo ISO 9000, Serie 2000. Es una mezcla del modelo de Michael
Porter y el EFQM (European Foundation of Quality Management), donde se
comienza con la normalización de la forma como la organización identifica las
necesidades de sus clientes y termina con la evaluación de si el cliente
realmente esta satisfecho con el producto o servicio.

GMP
“Good manufacturer Process” , Certifica que en el proceso administrativo de la
organización, y en sus sistemas de control, se desarrollan y usan “checklists”
que garantizan el correcto funcionamiento de estas areas.
TQM
GESTION DE CALIDAD TOTAL (TOTAL QUALITY MANAGENENT)
Sistema integrado de calidad, para todas las funciones y actividades dentro de
la organización
SA 8000
Demuestra que la organización (Especialmente en los sectores de textiles) se
ha adherido a las recomendaciones de la Organización Internacional de
Trabajo y a las Naciones Unidas, con relación a los derechos humanos
(Igualdad para los trabajadores, y el no empleo de fuerza laboral infantil)22
La reforma de la PAC
La reforma del mercado de las frutas y hortalizas aumentará la competitividad,
protegerá a los productores de la crisis, aumentará el consumo, reforzará la
protección medioambiental y simplificará las normas
La Comisión Europea ha propuesto hoy una serie de profundas reformas de la
organización común del mercado de las frutas y hortalizas con el fin de
22
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aproximar este sector al resto de la política agrícola común reformada. Las
propuestas tienen como objetivo aumentar la competitividad y orientación hacia
el mercado de este sector, reducir la fluctuación de los ingresos como
consecuencia de las crisis, aumentar el consumo, reforzar la protección
medioambiental y, si es posible, simplificar las normas y reducir la carga
administrativa. La reforma incitará a un mayor número de productores a
afiliarse a las organizaciones de productores, ofrecerá a dichas organizaciones
una gama más amplia de instrumentos de gestión de la crisis, integrará el
sector de las frutas y hortalizas en el régimen de pago único, exigirá un gasto
mínimo para medidas i ecológica y la supresión de las subvenciones por
exportación de frutas y hortalizas. La Comisión espera que el Consejo y el
Parlamento aprueben la reforma antes de mediados de 2007, para que pueda
entrar en vigor en 2008. La reforma no tendrá repercusiones presupuestarias.
«Debemos ajustar el sector de las frutas y hortalizas a las demás reformas,
que tienen todas ellas como objetivo lograr una agricultura europea más
competitiva y orientada al mercado» ha declarado Mariann Fischer Boel,
Comisaría de Agricultura y Desarrollo Rural. «Algunos de los regímenes de
ayuda actualmente vigentes no se ajustan a la PAC de 2007, por lo que
debemos sustituirlos por ayudas directas disociadas. Una de las claves del
éxito será incitar a los productores a una mayor colaboración reforzando las
organizaciones de productores. Las frutas y hortalizas deben desempeñar un
papel fundamental para una dieta más sana, por lo que quiero fomentar su
consumo. Por último, es muy importante que la agricultura haga todo lo posible
por proteger el medio ambiente.23

23
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9.2.

ARANCELES Y OTROS IMPUESTOS A LAS IMPORTACIONES

9.2.1. Tarifas
Francia aplica el Arancel Externo Común Europeo que prevé gravámenes del
0% para materias primas y del 4 al 15% para productos manufacturados.
La mayoría de los productos alimenticios que entran tanto a Francia como a la
Comunidad Europea, están sujetos a impuestos adicionales de acuerdo con el
porcentaje de azúcar, grasa de leche, proteínas de leche que contengan.
Además de los impuestos derivados de la Tarifa Externa Común, los productos
se gravan con un Impuesto al Valor Agregado (IVA), que es 20.6% (tasa
estándar) o 5.5% (para productos agrícolas, alimentos, obras de arte y
medicinas)

9.2.2

El Sector de las Frutas y Hortalizas

La producción de frutas y hortalizas representa el 3,1 % del presupuesto
agrícola de la Unión Europea y el 17 % del total de la producción agrícola de
la Unión Europea
El sector se ha enfrentado en los últimos diez años a una enorme presión por
parte de las cadenas de distribución y de descuento, que asumen un i los
productos importados, cuya cuota de mercado es cada vez más importante
gracias a la mejora de la calidad y a los precios relativamente bajos. Desde la
última reforma de 1996, las Organizaciones de Productores y sus
denominados programas operativos han sido elementos clave a la hora de
agrupar la oferta y han ayudado eficazmente a los productores a hacer frente
al sector de la venta al por menor. Sin embargo, en algunos Estados
miembros, un elevado porcentaje de productores prefiere todavía no participar.
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La actual OCM se basa también en parte en la ayuda a los productores sobre
la base de la cantidad de productos entregada a la industria de transformación,
la ayuda directa a los transformadores y la ayuda a los productores, a través
de las organizaciones de productores, en algunos casos en función de la
superficie. Estos regímenes, que no se ajustan al resto de la PAC reformada,
se aplican a los tomates, los cítricos, las peras, las nectarinas, los
melocotones, los higos secos, las ciruelas y las uvas pasas.
Propuestas de reforma

Organizaciones de productores: tendrán una mayor flexibilidad y sus normas
se simplificarán. Los productores podrán afiliarse a distintas organizaciones de
productores para cada producto. Habrá una ayuda adicional (cofinanciación
comunitaria del 60 % en vez del 50 %) en los sectores en que la producción
comercializada a través de las organizaciones de productores inferior a un 20
%, y en los nuevos Estados miembros, con el fin de fomentar la creación de
organizaciones de productores. Habrá una ayuda adicional a las fusiones y
asociaciones de organizaciones de productores. Proseguirá la ayuda
suplementaria a las organizaciones de productores que desarrollen sus
actividades a nivel transnacional o interprofesional. Los Estados miembros y
las

organizaciones

de

productores

organizaciones

de

productores

desarrollarán basados en una estrategia nacional. El presupuesto dedicado a
las organizaciones de productores se cifra actualmente en unos 700 millones
de euros.
Gestión de la crisis: dicha gestión se llevará a cabo a través de las
organizaciones de productores (financiación con cargo al presupuesto
comunitario del 50 %), con una serie de instrumentos tales como las
«cosechas verdes», la no recolección, los instrumentos de promoción y
comunicación en tiempos de crisis, la formación, los seguros de cosecha y la
financiación de los costes administrativos inherentes a la creación de mutuas.
Las Organizaciones de Productores podrán proceder a retiradas de productos
con una cofinanciación del 50 %. Las retiradas de productos para su
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distribución gratuita en colegios, colonias de vacaciones infantiles, hospitales,
organizaciones de beneficencia, residencias de ancianos e instituciones
penales serán financiadas al 100 % por la Comunidad, hasta un límite del 5 %
de la cantidad de productos comercializados.
Integración de las frutas y hortalizas en el régimen de pago único: las
superficies dedicadas al cultivo de frutas y hortalizas podrán optar a la ayuda al
amparo del régimen de pago único aplicable a otros sectores agrícolas. Todas
las ayudas ya existentes a las frutas y hortalizas serán disociadas y, por otro
lado, aumentarán los límites presupuestarios máximos nacionales aplicables al
régimen de pago único. Se autorizará a los Estados miembros a establecer
importes de referencia y a determinar qué agricultores podrán optar a nuevos
derechos, sobre la base de un período representativo. Se transferirá al régimen
de pago único un total de unos 800 millones de euros.
Medidas medioambientales: la integración de las frutas y hortalizas en el
régimen de pago único significa que la condicionalidad será obligatoria para los
agricultores que se beneficien de los pagos directos. Además, cada programa
operativo deberá dedicar al mes 20 % de sus gastos a medidas
medioambientales. En cada programa operativo, el 60 % de la cofinanciación
comunitaria se dedicará a la producción ecológica.
Promoción: la Organización Mundial de la Salud recomienda el consumo de
400 g de frutas y hortalizas al día. Actualmente, sólo Grecia e Italia alcanzan
este consumo. Las Organizaciones de Productores podrán incluir la promoción
del consumo de frutas y hortalizas en sus programas operativos. La
cofinanciación comunitaria se cifrará en un 60 % si dicha promoción va dirigida
a los niños y adolescentes en edad escolar. Los productos retirados del
mercado

podrán

ser

distribuidos

gratuitamente

a

organizaciones

de

beneficencia, colegios y colonias de vacaciones infantiles.
Comercio con terceros países: dado que todavía siguen adelante las
conversaciones sobre el comercio mundial, la propuesta no afecta al marco
jurídico actual relativo al comercio exterior, si bien se propone la supresión de
las restituciones por exportación.
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Simplificación de las normas: la supresión de las ayudas a la transformación
aportará una notable simplificación, al igual que las nuevas normas relativas a
las Organizaciones de Productores y la supresión de las restituciones por
exportación. Contribuirá también a dicha simplificación la armonización de los
principios básicos relativos a las normas de comercialización de todos los
productos agrícolas, incluidas las frutas y hortalizas.

9.2.3. Normas Internacionales
EurepGAP: implicaciones en las exportaciones agrícolas de Colombia y
Latinoamérica

En los últimos años, las exigencias ambientales y de seguridad en los
productos del mercado europeo se convirtieron en una prioridad, debido a los
requerimientos aprobados por la normativa europea EurepGAP. Esta
reglamentación se estableció con el fin de apoyar el desarrollo y la seguridad
de la calidad de los alimentos ofrecidos para satisfacer la demanda de la
región. Además, esta iniciativa se sustenta en la norma ISO 65, para entes
certificadores que quieran dar el paso hacia los mercados ecológicos como el
de la Unión Europea (UE).24
La agroindustria rural en América Latina elabora una amplia variedad de
productos alimenticios, especialmente frescos, que aún mantienen autenticidad
y originalidad propias de su territorio, que van ligadas a las circunstancias
sociales, culturales y de disponibilidad local de sus recursos naturales. En
todos los países de Latinoamérica se conoce algún producto agrícola de tal

24
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región o un dulce típico hecho con una receta tradicional. Los consumidores
conocen estos alimentos, pero no tienen mayor garantía sobre el origen o la
receta del mismo, excepto por la confianza que le tienen al productor o al
comerciante.
Ahora, los consumidores buscan cada vez más información sobre el origen y el
proceso de elaboración de los productos alimenticios que compran. Esto no es
un misterio en la Unión Europea, ya que a través del establecimiento de la
política agrícola común, como principal pilar de trabajo sectorial, la prioridad
fue la garantía de calidad en los productos que se consumen en los países de
la UE y lo que se recibe de los mercados externos.
Por otra parte, cuando se ofrecen garantías, especialmente de calidad
alimentaría, de que el producto alimenticio se adecua a los requerimientos, el
consumidor está dispuesto a pagar un precio a veces más alto del cuál espera
el productor. En esta línea, se encuentran los alimentos de origen orgánico o
biológico, aquellos que provienen de una zona geográfica determinada y los
que han sido producidos por métodos tradicionales.
Todos estos productos preferidos y demandados, crecientemente en la UE,
USA y Japón, presentan un alto potencial como productos de exportación
hacia esos mercados. Así mismo, el conocimiento e interés del consumidor
latinoamericano en características de calidad de estos alimentos ha ido en
aumento en los últimos años.

En ese sentido, Colombia ha emprendido una tarea de capacitación para los
productores, en una etapa inicial, para que pueda comprenderse el concepto
cabal de lo que implica la trazabilidad en el sector agrícola, aunque de una
manera incipiente.
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Este término es uno de los conceptos más importantes en las normas
EurepGAP, significa la habilidad de ubicar y seguir un alimento para uso
humano o animal, animales productores de alimentos o sustancias que
intentan o se espera sean incorporadas a alimento para uso humano o animal,
a través de todas las etapas de su producción, procesamiento y distribución.
Las tendencias mundiales han evolucionado en sus aspectos tanto de gestión
como tecnológicos, ya que la trazabilidad necesita de tecnologías de la
información y comunicación, para poder indicarle al consumidor una gran
cantidad de datos sobre el impacto que los alimentos tienen sobre su salud.
Al mismo tiempo, muchas empresas, tanto locales como internacionales, han
buscado la diferenciación y compiten en el mercado con normas (muy similares
a las EurepGAP, implementadas privadamente por supermercados europeos),
y

también

de

certificación

del

cumplimiento

de

las

mismas.

Para el caso centroamericano, los productos tradicionales de exportación
fueron establecidos como “productos básicos” (agricultural commodities), en el
capítulo de acceso a mercados que se negoció en el tratado de libre comercio
(TLC) con EE UU.

Además de los mercados de productos básicos que ha manejado
Centroamérica, la región ha creado un nuevo tipo de demanda internacional
para un grupo genérico de mercancías conocido como mercado para
productos de alto valor (PAV), un resultado directo de la globalización, la
revolución en las comunicaciones y en el transporte, así como la integración
global

de

los

mercados

agroalimentarios.

Esta denominación genérica de los PAV cubre productos no procesados y
procesados, que tienen como característica común un alto valor agregado y
alto precio en los mercados. Además, son dirigidos a nichos específicos o de
poblaciones segmentadas de consumidores. Los siguientes son algunos:
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Ejemplos: verduras y frutas exóticas o fuera de estación, flores y follajes de
diversos tipos, café estilo gourmet y una amplia gama de productos
alimenticios procesados.
El origen nacional del producto, normalmente no es factor de competitividad.
No compiten países, si no productos y empresas y lo hacen respecto de los
servicios, canales de comercialización y nichos de mercado.
El cumplimiento de la normativa internacional sanitaria, de inocuidad alimentaría,
ambiental y laboral en la producción, procesamiento y distribución son factores
de creciente importancia para asegurar la competitividad. Muchos de estos
estándares internacionales no constituyen regulaciones gubernamentales, sino
que son requeridas por empresas como parte de sus requisitos comerciales. Por
ejemplo: las ISO 9000 en materia de calidad, las ISO 14000 en materia
ambiental para las empresas, las SA 8000 (social accounting 8000), que
incluyen además de calidad e inocuidad, elementos de requisitos laborales y
ambientales,

muy

similares

a

las

EurepGAP.

Las siguientes son una serie de iniciativas de gran acogida en el campo de la
certificación

de

las

empresas:

Global Food Safety Initiative (GFSI): el objetivo de esta iniciativa, promovida
por grandes cadenas minoristas, es establecer criterios para verificar si los
sistemas de gestión de la calidad y de seguridad alimentaría, implantados por
los integrantes de las cadenas de suministro de la gran distribución, satisfacen
unos estándares de seguridad alimentaría uniformes, que se adapten a todas las
normas

vigentes.

British Retailer Consortium (BRC): serie de estándares técnicos que
establecen un conjunto de requisitos para el aseguramiento y la gestión
integrada la calidad y la seguridad alimentaría. Se basa en la incorporación de
principios de las buenas prácticas de fabricación (BPF) y de la norma ISO 9000.
Actualmente, está adoptando un esquema de certificación por un tercera parte
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independiente,

basado

en

las

guías

ISO

65.

EurepGAP: esquema de certificación de proveedores promovido por Eurep
(Euro-Retailer Produce Working Group). Incorpora códigos de buenas prácticas
agronómicas

(Good

Agricultural

Practices

―GAP―),

buenas

prácticas

medioambientales (BPM) y buenas prácticas laborales (BPL) y trazabilidad. En
España, todas las entidades acreditadas para la certificación de frutas y
hortalizas para consumo en fresco han incorporado los requisitos del protocolo
Eurepeo. Existe también la posibilidad de que las entidades certificadoras se
acrediten para las certificaciones de BPA y buenas prácticas ganaderas (BPG),
según el estándar EurepGAP Integrated Farm Assurance (IFA), desarrollado por
Eurep

a

través

de

su

secretaría,

Food

Plus.

Sistema Certificable de Seguridad Alimentaría (SAL): desarrollado por el
Ainia, asociación privada con fines no lucrativos, de ámbito nacional español,
formada por empresarios del sector agroalimentario y afines. Este esquema de
certificación está basado en la evaluación por una tercera parte independiente,
acreditada según la guía ISO 65. Incorpora el sistema Appcc, trazabilidad,
buenas prácticas de manipulación (BPM), elementos del codex alimentarius y de
las normas ISO 9000.25

25
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10.

MERCADO DE HOLANDA

Holanda es un mercado estratégico para Colombia, puesto que distribuye los
productos al resto del bloque económico europeo, debido a su experiencia
logística, su ubicación estratégica y buena infraestructura de aeropuertos y
puertos.
Así mismo, el 50% de los centros de distribución europeos tiene sede en
Holanda y sus carreteras, vías férreas y fluviales se encuentran en óptimas
condiciones, como resultado de importantes inversiones.
Esta fortaleza logística puede ser empleada, no solo para garantizar que la
mercancía llegue a su destino, sino para recibir asesoría directa de organismos
como el Consejo de Distribución Internacional de los Países Bajos (HIDC, por
su sigla en inglés), sin costo alguno.
De acuerdo con “Made in Holland 2005”, documento elaborado por la Agencia
de Comercio Exterior y Cooperación Internacional de Holanda, este país tiene
sistemas aduaneros efectivos, ágiles y que permiten posponer el pago del
Impuesto al Valor Agregado (IVA). Además, la Nación es una de las
fundadoras de la Comunidad
Económica Europea (CEE), organismo antecesor a la Unión Europea y se
caracteriza por tener una economía abierta y un buen clima empresarial y
político. Según la Unidad de Información Financiera y el Instituto Internacional
de Desarrollo Administrativo, es considerada como uno de los destinos más
atractivos

para

las

inversiones

extranjeras

directas.

“Holanda tiene un potencial de clientes importantes para entrar a Europa, por
los servicios de logística que ofrece y podría ser clave para la reducción de
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costos en ese continente”, asegura la oficial de asuntos económicos y sector
privado de la Embajada de Holanda en Colombia, Silvia Van Uden.
Para el representante en Colombia del Programa de Asesores Holandeses
(PAH), Jan de Ross, existen diversas alternativas para ampliar el comercio
entre los dos países. La actual actitud del Gobierno holandés y la buena
relación política son algunos de los aspectos favorables para lograrlo.
10.1. LAS

POSIBILIDADES

COMERCIALES

EXISTENTES

EN

HOLANDA
De acuerdo con Van Uden, las oportunidades comerciales de interés común
entre Colombia y Holanda están en frutas exóticas, como la uchuva, y en
productos orgánicos, entre los que se encuentran las mermeladas, las
compotas, las frutas y los ingredientes naturales para la industria cosmética y
farmacéutica.
El banano, la piña y el mango son algunas de las frutas deshidratadas que ya
comercializa Colombia en el segmento de productos orgánicos. También,
están el café, la panela, el azúcar, el jabón elaborado con miel de abejas, el
champú y la crema para manos, entre otros.
Según el documento “Evolución de las relaciones comerciales Colombia-Unión
Europea 2005”, elaborado por la Delegación de la Comisión Europea para
Colombia, desde el 2003, Holanda se convirtió en el primer importador y
distribuidor de hullas térmicas extraídas, lo que demuestra parte de las
oportunidades que existen en productos de plástico.
No obstante, las exportaciones colombianas a Holanda y a la Unión Europea
se concentran, principalmente, en carbón, ferroníquel, café y banano, por lo
que se hace necesario aumentar la oferta y vender artículos con mayor valor
agregado.
Mientras que los productos que más exporta Holanda a Colombia son
químicos, derivados del petróleo, materiales vegetales, hilos, cervezas y
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embarcaciones. También, están papel, cartón, máquinas, aparatos eléctricos,
medicamentos y productos farmacéuticos.

“Hace dos años vino un holandés al que le encantó el trabajo de carpintería.
Ahora, trae los diseños de los muebles europeos para que se fabriquen en
Colombia y, posteriormente, sean exportados. De esta forma, estos productos
resultan menos costosos para el consumidor final”, comenta Van Uden.
10.2. CULTURA DE NEGOCIOS EN HOLANDA
Los industriales holandeses son creativos, estrictos con el cumplimiento,
rápidos en la toma de decisiones y buscan relaciones comerciales de largo
plazo. A su vez, consideran que los colombianos son profesionales y tienen
una visión comercial.
Para concretar negocios en Holanda es importante tener en cuenta los
siguientes puntos:
•

Impresionar con la presentación del producto.

•

Tener todos los procesos documentados.

•

Contar con certificaciones.

•

Presentar proyecciones del flujo de producción.

“Hay que manejar grandes volúmenes, especialmente en agricultura. Por eso,
es conveniente asociarse para garantizar una exportación continua”, asegura
De Ross.
Así mismo, agrega que se requiere implementar Buenas Prácticas Agrícolas
(BPA), Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), mejorar la productividad de la
empresa y las condiciones laborales de los trabajadores.
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Por lo tanto, Colombia debe pasar de ofrecer productos tradicionales como
carbón, café, banano y ferroníquel a competir con más artículos de plástico y
exportar toda su variedad de frutas exóticas y diferentes productos orgánicos.
A su vez, aprovechar a Holanda como plataforma exportadora para acceder al
mercado de la UE, por las ventajas logísticas y comerciales.26
10.3. HERRAMIENTAS PARA ACCEDER AL MERCADO HOLANDÉS
Los programas de cooperación técnica son algunos de los instrumentos útiles
para ingresar a ese país. Dentro de ellos, están el de asesores holandeses
(PAH), el de cooperación con mercados emergentes (Psom), el de cooperación
económica de proyectos (Pesp) y el de estímulo a las inversiones y asistencia
técnica (Ibta).
El PAH es empleado principalmente para que las empresas sean más
eficientes en métodos de producción, tecnología, logística y presentación de
los productos. La Nación europea cuenta con personal capacitado en logística,
productos lácteos, ganadería, horticultura y agricultura tropical, particularmente
en café, champiñón y flores.
Esta iniciativa está orientada a empresas colombianas que tengan mínimo 10 y
máximo 1.000 empleados.
.Los Psom son proyectos piloto para crear alianzas entre empresas
holandesas y colombianas, con el fin de aumentar la producción local y las
exportaciones de bienes y servicios. Medioambiente, infraestructura y
agroindustria son los ejes de acción.
Los costos financiados por el Gobierno holandés son los generados por el viaje
entre Holanda y el país receptor, los viáticos diarios, la adquisición de bienes y
servicios y las horas de trabajo en Países Bajos.

26
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En cambio, el Pesp es utilizado en actividades como identificación de un
proyecto, estudios de factibilidad o inversión, prácticas y envío de expertos. En
este caso, el Estado aporta €140.000.
Por último, el Ibta es empleado para realizar estudios económicos que
permitan tomar decisiones de inversión, transferir conocimientos en manejo
gerencial y asistencia técnica, capacitar a empresas y gremios en países en
desarrollo y conformar centros de gestión.
El programa está orientado hacia mejoras en infraestructura, sector financiero
y compañías exportadoras. En este caso, los aportes varían de €80.000 hasta
€900.000.
10.4. OPERACIÓN LOGÍSTICA

Principales características de las condiciones de acceso físico desde Colombia
hacia Holanda en términos de los diferentes modos de transporte, sus
frecuencias, tiempos de tránsito, costos de referencia y otros aspectos
importantes de logística en el mercado de destino.

10.5. PANORAMA GENERAL
Desde Colombia, existe una amplia oferta de servicios marítimos directos, con
posibilidades para todo tipo de carga. En el caso aéreo, se destacan los
servicios cargueros, en los cuales se moviliza buena parte de la carga
exportada hacia el continente europeo, gran parte del comercio que ingresa es
proveniente de Estados Unidos y Asia.
Holanda es uno de los países Europeos con mayores y mejores facilidades de
transporte, su ubicación, infraestructura y la variada gama de servicios
marítimos y aéreos, la han convertido en uno de los principales puntos de
llegada, trasbordo y distribución de la región, convirtiéndose este en la puerta
de entrada de Europa y sobretodo en el centro de distribución hacia otros
lugares.
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Cuenta con los puertos de Ámsterdam y Rótterdam, convirtiéndose estos en los
centros logísticos más importantes del comercio, Rótterdam, es considerado el
puerto más grande del mundo, gracias a que allí entra la mayor cantidad de
mercancía que tiene como destino final cualquier ciudad de Europa.
10.6. ACCESO MARÍTIMO
Holanda cuenta con una excelente infraestructura portuaria, tiene más de 40
puertos entre principales y auxiliares, una de las mayores fortalezas de
Holanda es contar con los puertos de Rótterdam y Ámsterdam.
El reconocido puerto de Rótterdam, está situado al Suroeste de los Países
Bajos, es un puerto frutícola, con gran experiencia en el manejo de carga e
instalaciones multipropósito, en los últimos años se ha posicionado como el
principal puerto europeo, cuenta con rutas directas desde los principales
puertos colombianos.
En el tema de servicios desde Colombia, existen diferentes opciones para los
exportadores colombianos a cualquiera de los puertos antes mencionados,
desde el país se cuenta con servicios directos y aceptación de carga para todo
tipo de contenedores. Sin embargo es de señalar, que desde la costa Atlántica
Colombiana existe mayor oferta de servicios y menores tiempos de tránsito
que desde la costa pacífica del país.
10.7.

ACCESO AÉREO

En cuanto a las posibilidades para acceder a Holanda vía aérea, este país
cuenta con tres aeropuertos principales el aeropuerto internacional de
Amsterdam, el internacional de Rótterdam y el internacional de Beek (en
Maastricht), adicionalmente cuenta con otros aeropuertos como Eindhoven,
Eschede, Groningen, los cuales cuentan con servicios aduaneros y dotación de
equipos para el manejo de carga.
Actualmente, para acceder a estos destinos desde Colombia, se deben realizar
conexiones, ya sea en el caribe o Francia, España o Alemania. No obstante,
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sólo los aeropuertos de Amsterdam y Rotterdam tienen facilidades para el
almacenamiento en frío, debido a la gran cantidad de carga perecedera que se
maneja en estos puertos.
Dentro de esta carga se encuentra como principal producto las flores, de gran
importancia para el país dado que, Holanda es por excelencia el principal
exportador de flores y plantas, lo cual lo ha convertido, en el primer país a nivel
mundial con características excepcionales en el manejo de este producto,
razón por la cual, el volumen de exportaciones como de importaciones
aumenta considerablemente cada año.
La capacidad de bodega de los aviones disponibles desde Colombia hacia
Ámsterdam, no sólo suplen la demanda de las exportaciones hacia este país,
sino que también soporta de manera significativa el transporte de
exportaciones colombianas al resto del continente Europeo. La oferta de
servicios aéreos directos desde Colombia a Holanda es buena, ya que
diferentes aerolíneas cubren esta ruta y la mayoría de ellas tienen a
Ámsterdam como principal ciudad de llegada y desde allí conectan con las
otras ciudades de este país. Otras opciones la constituyen servicios con
conexión en París, Londres, Madrid, así como en Miami y Memphis en Estados
Unidos.
10.8. OTROS ASPECTOS PARA MANEJO LOGÍSTICO EN DESTINO
Envíos Comerciales
•

1 factura comercial.

•

certificados de bienes sujetos a derechos preferenciales.

•

Licencia de importación para: Bienes agrícolas, stocks animales y textiles

Muestras
•

Con Valor Comercial: Los puntos de envíos comerciales
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•

Sin Valor Comercial: 1 factura pro forma

•

Transporte de Muestras Sin Valor Comercial

Se entiende por muestras sin valor comercial a aquellas mercancías que
únicamente tienen por finalidad demostrar sus características y que carecen de
valor comercial por sí mismas, las cuales no deben ser destinadas a la venta
en el País.
Dentro del manejo de mercancías por vía aérea, ya sea como muestras sin
valor comercial o envíos urgentes, se destacan las ALIANZAS que
PROEXPORT Colombia ha suscrito con diversas transportadoras, para reducir
el costo de los envíos en que incurren aquellas empresas que trabajan en los
diferentes programas ofrecidos por nuestra entidad.

Holanda pertenece a la Unión Europea y estos países a partir del 1 de marzo
de 2005, comenzaron a aplicar la norma internacional para medidas
fitosanitarias (NIMF 15), esta medida reduce el riesgo de dispersión de plagas
relacionadas con el embalaje de madera, la medida recae en: Pallets, Estibas,
Bloques, Cajas y demás empaques y embalajes de madera. Es decir que los
exportadores que usen este tipo de embalajes, deben conseguir la autorización
NIMF 15. Para Colombia, el ICA es la entidad encargada de autorizar la
marca.27

10.9. DISTRIBUCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DE FRUTAS FRESCAS
EN HOLANDA
El canal de distribución mas importante para la introducción de frutas frescas
provenientes de países en desarrollo, son los importadores ya que estos no
solo tienen, la experiencia y el conocimiento del mercado internacional, sino
que también poseen fuertes relaciones con vendedores y compradores de todo
27

Subdirección Logística de Exportación Proexport - Colombia.
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el mundo, y están en capacidad de coordinar la corriente de bienes, a los
destinos finales, jugando cada vez un papel mas especializado, como
controladores de calidad y como proveedores de servicio logísticos.
Adicionalmente, los importadores al tiempo que se enfocan en la demanda del
mercado local, tienen la posibilidad de exportar productos importados, a los
otros países europeos debido a su ubicación geográfica favorable. Para los
exportadores es importante entonces, establecer contarlo y cooperación con
importadores especializados, especialmente cuando se ofrecen variedades de
frutas tropicales y subtropicales, y productos de contraestación.
La comercialización de productos en grandes volúmenes, así como de los
tropicales que ya no se consideran como exóticos, puede ser efectuada a
través de los importadores o agentes, o a través de los contactos directos entre
productores, exportadores y grandes cadenas minoristas.
Por el contrario el comercio de los productos exóticos están a un dominado
por los importadores especializados, quienes usualmente venden la fruta
fresca a tiendas exclusivas o al sector institucional (restaurantes, colegios,
hoteles y empresas).
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Figura Nº 3: Canales de Distribución de Holanda
Tiendas especializadas,
Tiendas de comestibles

Mayorista

Productores/cultivadores

Importador/Agente

Comercio de transito y
re-exportación

Sector institucional

Industria de alimentos y
bebidas

Supermercados

Fuente: Monitoreo de Mercadeo Ministerio de Agricultura

Durante más de cien años, los cultivadores holandeses de frutas y hortalizas
frescas utilizaron la subasta como método de venta.
Este sistema fue una forma idónea de vender, productos perecederos
suministrados por un alto número de cultivadores, y comprados por un
conglomerado de mayoristas, minoristas y exportadores. En 1990 el 90% de
todos los vegetales cultivados en invernaderos, el 78% de todas las frutas y el
50% de todas las hortalizas cultivadas en campo abierto, se vendían a través
de 28 subastas de frutas y hortalizas.

Desde entonces, y debido a todos los cambios en el mercado, tuvo lugar un
proceso de reestructuración en el canal de comercialización

para frutas y

hortalizas holandesas. Mientras hoy en dia la subasta domina aun la venta de
flores, la mayoría de frutas y hortalizas son expendidas, bajo contratos entre los
cultivadores y mayoristas o minoristas, a menudo apoyados por una agencia de
intermediación.
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En 1996, nueve cooperativas de subastas se unieron a una nueva cooperativa,
con el fin de beneficiarse de las economías de escala, evitar la competencia al
interior de la subasta y transformar la nueva cooperativa en un ente de
mercadeo, iniciando el comercio directo con los minoristas de alimentos, bajo la
nueva

cooperativa

llamada

Voedings

Tuinbouw

Nederland

(VTN),

combinaron todos sus activos y actividades en una firma central de mercadeo
llamada The Greenery VB (VTN es propietaria 100% de The Greenery), para
reducir costos , introducir la escala de operación, añadir mas valor, impulsar la
orientación al mercado y mejorar la coordinación en la cadena de producción y
distribución.
En 1998, The Greenery adquirio dos grandes compañías mayoristas de frutas y
hortalizas Van Dijk Groep y la división holandesa de frutas y hortalizas frescas
de Perkins Group, y se convirtió en un mayorista. Más recientemente, hizo lo
mismo con Minaarr Group, que tiene oficinas en Reino Unido, lo que le a
permitido un acceso directo a los supermercados de las islas.
Sin embargo, existen límites a los intentos de concentración, como lo
experimentaron TG y Fruitmasters al intentar fusionarse en la cooperativa FritXL. Después de una investigación, la Autoridad Holandesa de Competencia
(NMA, su sigla en holandés) concluyo que una posible colaboración entre las
dos compañías, podría obstaculizar la competitividad en el mercado holandés,
dando por finalizado el intento de fusión.

Hoy en dia TG es, de lejos, la mayor cooperativa de mercado de frutas y
hortalizas en Holanda, con un volumen de ventas de alrededor de 1.8 mil
millones de euros, TG vende cerca de la mitad de todas las frutas y hortalizas
producidas en el país, seguidas por Fruitmasters y Zon , con ventas de 390 y
290 millones de euros respectivamente.

Dado el carácter estacional en la producción de frutas y hortalizas, para
garantizar a sus compradores una oferta continua a lo largo del año, las
cooperativas deben importar productos, razón por la cual varias de estas han
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establecido fuertes relaciones comerciales con cultivadores extranjeros.
Además, algunas han establecido una marca privada para sus productos, lo
que implica controlar una gran parte de la cadena de suministro.

The Greenery, por ejemplo, tiene contactos con productores de hortalizas,
frutas, setas y hongos de los cinco continentes para mantener la oferta a lo
largo del año. En frutas, TG importan principalmente productos que no se
cultivan en Holanda, tales como cítricos, bananos y otras frutas tropicales. Para
los productores extranjeros TG es una gran puerta de entrada al mercado
holandés, y al de otros países europeos como Bélgica, Alemania, España y
Reino Unido, debido a su gran participación en el mercado y a que entre sus
clientes se cuentan

el sector mayorista, el mercado institucional y las

compañías de catering. Es importante anotar que, teniendo en cuenta el
proceso de fusiones y absorciones, y la menor participación de las ventas por
subasta, la relaciones se rigen cada vez mas a través de las ventas por
contratos.
Para poder ingresar a TG, los productos importados deben cumplir con
exigentes normas que garanticen la calidad y la seguridad tanto de las frutas,
como del medio ambiente, normas que tienen que ver con el producto en si, y
con su forma de cultivo y beneficio. Los bienes a adquirir son monitoreados por
medio de sistemas protegidos y programas intensivos de muestreo
independiente, mientras los procesos son garantizados a través de sistemas
HACCP, sistemas codificados de higiene, y exigencias formuladas en el BRCcode (Britishbris Retail Consortium). Todas las cooperativas y demás
segmentos del mercado que importan frutas frescas, exigen el cumplimento de
normas como las vigentes en TG, y otras similares.

En Holanda, las ventas minoristas están en manos de grandes compañías,
algunas de las cuales son extranjeras, por lo que no es sorprendente que la
mayoría de productos sea suministrada por los mercados locales y europeos.
En el 2003, cuatro grandes grupos se adueñaron del 87% de las ventas: Albert
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Heijn (26.7%), Superunie (25.7%), Laurus (18.8%) y Schuitema (15.8%). A
diferencia de las otras tres compañías

Superunie no es considerado

estrictamente como un minorista, puesto que compra productos a proveedores
nacionales e internacionales para sus afiliadas, no para las cadenas de
supermercado.

Las compañías y productos europeos gozan de una posición ventajosa para
ser comercializados en Holanda, ya que la elaboración de alimentos, el manejo
y las regulaciones para importar, se encuentran armonizadas al interior de la
Unión Europea, haciendo el comercio regional un tramite bastante fácil; por el
contrario, las barreras comerciales, las regulaciones para importar, los costos
de importación y de trasporte, y las restricciones de tiempo complican las
importaciones de productos provenientes de terceros países.

Actualmente, el supermercado es el canal minorista de distribución de
alimentos más importante en Holanda y su participación en el total de ventas
en el sector alcanza niveles cercanos al 75%, mientras las tiendas de frutas y
verduras pierden cada vez más terreno. Dentro del canal minorista, la
preferencia del consumidor por comprar en los supermercados incrementado
debido a la practicidad que ofrecen estos, al ofrecer todos los bienes de
consumo al mismo tiempo, y en el mismo lugar. En promedio, un consumidor
visita 2.6 veces por semana el supermercado y gasta aproximadamente 67
euros por visita.

Un fenómeno nuevo en la venta de alimentos en Holanda es la aparición de
Supertienda o hipermercados, establecimientos que, en algunos casos,
alcanzan un área diez veces mayor, que la de un supermercado. Las tiendas
de descuento, que son expendios con bajos precios y un número limitado de
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productos, también se han popularizado. De hecho, la participación de este
canal en total de ventas minoristas está cerca al 10%.28

TABLA Nº 6: Supertiendas, Supermercados, Tiendas de Descuentos, Almacenes
por Departamentos, Tiendas Prácticas y Estaciones de Servicio

NOMBRE

FORMATO

LOCACIONES

Jumbo

Supertienda

Regional

C1000

Supertienda

Todo el país

Konmar

Supertienda

Regional

AH XL

Supertienda

Regional

Cemil

Supertienda

Todo el país

Albertheijn

Supermercado

Todo el país

Jan Linders

Supermercado

Regional

C1000

Supermercado

Todo el país

Edah

Supermercado

Todo el país

Konmar

Supermercado

Regional

Super De Boer

Supermercado

Todo el país

Coop

Supermercado

Todo el país

Aldi

Tienda de Descuentos

Todo el país

Lidl

Tienda de Descuentos

Todo el país

Dik Van De Broek

Tienda de Descuentos

Regional

28
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Bas Van Der Heijden

Tienda de Descuentos

Regional

Dignos

Tienda de Descuentos

Regional

Jan Bruijns

Tienda de Descuentos

Regional

Bijenkorf

Almacén por Departamentos

Todo el país

Hema

Almacén por Departamentos

Todo el país

V&D

Almacén por Departamentos

Todo el país

AH To Go

Tienda Práctica

Regional

Shell - AH To Go

Estación de Servicios

Regional

Fuente: USDA Foreign Agricultural Service. Netheriands Retail Food Sector Report 2003.

Como en otros países, en Holanda loa supermercados han perdido
participación relativa en el mercado con el sector institucional, que ha
alcanzado una participación de 40% dentro de todos

los gastos de

alimentación, como resultado de un incremento en el ingreso disponible, la
escasez de tiempo para cocinar, y el continuo incremento en el numero de
mujeres trabajadoras.

Actualmente el sector institucional tiene cerca de 50.000 establecimientos en
forma de restaurantes de servicio completo, restaurantes de servicio completo,
restaurantes de comida rápida, hoteles, cafés, empresa que operan en la casa,
restaurantes de colegios y hospitales, estaciones de servicio y otras prácticas
tiendas. Este sector adquiere normalmente los productos importados a
proveedores locales y mayoristas, en algunos casos, directamente del
importador.
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10.9.1.

El Consumidor Holandés de Frutas Frescas

La demanda del consumidor por diferentes productos, entre ellos las frutas, ha
cambiado significativamente en holanda durante los últimos años, debido a un
incremento en el ingreso per capita, a cambios demográficos y sociales, y a
nuevas tendencias culturales.

Además, el incremento en la concentración y la competencia en los mercados,
la existencia de políticas sobre consumo de productos, las mayores
innovaciones tecnológicas y la prevención en el tema de la seguridad
alimentaría, han causado cambios estructurales en los mercados para la
producción, comercio y consumo. Las siguientes son las principales tendencias
en Holanda.

10.9.2.

La Población y el Tamaño de los Hogares

Aunque la población en Holanda sigue aumentando, se espera que en dos
décadas comience a caer, debido a cambios en la estructura de la población:
se observa un crecimiento en el número de personas ancianas, combinado con
un decrecimiento en el número de jóvenes.
También se aprecia que las familias son cada vez mas pequeñas, debido a que
las parejas tiene menos hijos (en Holanda hay siete millones de hogares, con
un tamaño promedio de 2.28 personas por hogar). Es mas, el numero de
hogares de un solo miembro es alto (aproximadamente 2.4 millones) y sigue
aumentando, haciendo crecer la demanda de, por ejemplo, alimentos
empacados en pequeñas cantidades.

Alimentos relacionados con la salud. Al consumidor le preocupa cada vez más
la relación existente entre salud y dieta. Los alimentos saludables hacen
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referencia a aquellos que son bajos en grasa, y con contenidos limitados de
azúcar y sal. Las frutas frescas hacen parte de este grupo ya que contienen
vitaminas y antioxidantes naturales, que se supone, tienen propiedades
preventivas contra las enfermedades cardiacas y el cáncer.

Alimentos ecológicos. Aunque los productos ecológicos aun tienen una
participación muy reducida en el consumo total de alimentos, su mercado a
crecido fuertemente desde la década del 90. El consumidor de alimentos
ecológicos esta preocupado por la nutrición y por consideraciones acerca del
consumo de alimentos “limpios” en su producción y que respetan el medio
ambiente.

En

Holanda,

los

alimentos

ecológicos

son

demandados

principalmente por la poblaciones de mayores ingresos, con un nivel educativo
mas avanzado y con mas conciencia sobre los efectos de la dieta en la salud.

Seguridad y calidad de los alimentos y conciencia ambiental. La producción de
frutas, entre otros productos, especialmente al nivel del cultivo, debe ser
respetuosa del medio ambiente (ecológica), evitando

o por lo menos

reduciendo, los desechos. En 1999 el grupo de minoristas preocupado por el
medio ambiente lanzo el protocolo EurepGAP, que eleva los estándares para la
producción de frutas y hortalizas, promoviendo la seguridad de los alimentos, el
uso sostenible de los recursos naturales y una producción más respetuosa del
medio ambiente. Así desde 1 de enero del 2004, las cadenas más importantes
de supermercados en Europa solo comercian en frutas y hortalizas que
cumplan con los estándares del mencionado protocolo.

Como resultado de temores entre la población por enfermedades como el “mal
de las vacas locas” y por la toxicidad de las dioxinas, los consumidores se
interesan cada vez mas en los procesos de producción, y demandan un
etiquetado preciso claro e informativo, lo que a llevado a la introducción de
procesos de trazabilidad de los alimentos para minimizar los riesgos.
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Practicidad (conveniente). Los holandeses como los estadounidenses y los
japoneses, tienen un ritmo de vida cada vez más acelerado, dejando menos
tiempo disponible para la preparación de las comidas. Como resultado, la
demanda de productos que requieran una laboriosa cocción a declinado,
mientras las oportunidades para los refrigerados, congelados, precortados, y
preparados sigue en aumento.

Esta tendencia esta reforzada por los hogares de un solo miembro y por
aquellos donde sus integrantes trabajan (de hecho, Holanda es el país europeo
con las mayores tasas de mujeres que laboran fuera de casa o que lo hacen
medio tiempo). Además, estos consumidores están dispuestos a pagar altos
precios por la practicidad del producto.

Los supermercados y los hipermercados controlan aproximadamente del 70 al
80% del mercado minorista de frutas y hortalizas. Sin embargo, en respuesta a
este fuerte dominio y a la creciente demanda por alimentos prácticos, otros
almacenes como las tiendas ubicadas en estaciones de servicio o ferroviarias,
han emergido como importantes minoristas de alimentos.

Productos exóticos y de contraestación. Actualmente se observa un incremento
considerable en el consumo holandés de frutas exóticas como mango, papaya,
maracuya y aguacate. Hasta los setenta, el consumo de productos exóticos era
casi nulo. Y solo se importaban pequeñas cantidades para satisfacer la
demanda de los grupos étnicos minoritarios el incremento de las minorías en
Europa fue considerado, en principio, como el responsable del auge en las
ventas de todos los tipos de frutas exóticas y tropicales, que después se
popularizaron, gracias al interés del resto de la población.
En la búsqueda de productos novedosos, los grandes importadores de Holanda
están promoviendo frutas exóticas menos conocidas como Kumquats (naranjas
enanas), rambutanes y mangostinos. Cumpliendo con la demanda con la
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practicidad, estos surtes los productos exóticos en empaques llamativos
irreconocibles, que contienen pequeñas cantidades y que incluyen información
practica acerca de los mismos, haciendo que los consumidores se familiaricen
con los alimentos relativamente nuevos y desconocidos. Los supermercados
están cada vez mas interesados en vender frutas exóticas, en estos paquetes
estandarizados.29

10.9.3.

Márgenes y Precios

Deacuerdo con el centro para la promoción de las importaciones desde países
en desarrollo (CBI, su sigla en ingles), los márgenes para los importadores
europeos normalmente están por debajo del 10%; sin embargo, no es posible
cuantificar con exactitud esta cifra para todos los productos y todas las
compañías de comercio de importaciones, mayoristas y minoristas debido a la
amplia gama en el surtido de frutas, y a las grandes diferencias entre grupos de
productos (productos de regiones templadas, especialidades tropicales y
subtropicales , entre otros).

Como en la mayoría de vegetales los precios de las frutas frescas dependes
de varios factores, entre los que se cuentan el comportamiento de las
cosechas, la oferta total del producto, el tipo, el origen y la calidad, la
especulación y variables económicas como la inflación y la tasa de cambio. De
hecho los precios de frutas y hortalizas frescas varían considerablemente.

29
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TABLA Nº 7:

Precios Mayoristas de Frutas Tropicales
Colombianas en Holanda, 2005

Fruta

Origen

Precio (US$/Kg) Presentación

Transporte

Curaba

Colombia

10.19

NE

Aire

Feijoa

Colombia

4.24

NE

Aire

Granadilla

Colombia

6.30

1.5 Kg.

Aire

Granadilla

Colombia

2.83

3 Kg.

Aire

Mangostán

Colombia

7.13

NE

Aire

Mangostán

Indonesia

7.13

NE

Aire

Mangostán

Tailandia

8.27

NE

Aire

Maracuyá

Colombia

3.28

NE

Aire

Maracuyá

Israel

3.11

NE

Aire

Maracuyá

Kenia

3.28

NE

Aire

Maracuyá

Zimbabwe 3.28

NE

Aire

Pitahaya amarilla

Colombia

5.09

NE

Aire

Pitahaya

Vietnam

4.48

NE

Aire

Tamarillo

Colombia

3.66

NE

Aire

Uchuva

Colombia

4.26

12x100

Aire

Uchuva

Colombia

4.11

1.5Kg

Mar

Uchuva

Colombia

5.30

8x100

Aire

Uchuva

Colombia

5.10

12x90

Aire

Fuente: ITC’s Market News Service.( En linea). En http: //www.p.maps.org/pmaps/ pricenews.php
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CONCLUSIONES.
De acuerdo con los datos obtenidos y el análisis de los mismos hay que
concluir que en el corto plazo, la exportación de Uchuva y Mango deshidratada
a Holanda no es viable debido a que como nos lo muestran estos datos, este
país solamente importó una cantidad nada significativa entre los años 2004 y
2006.
Si los volúmenes de Mango y Uchuva deshidratada importados por Holanda
desde Colombia hubieran arrojado viabilidad a la exportación, acceder al
mercado de este país no ofrecería mayores obstáculos ni dificultades debido a
que las normas, condiciones y requisitos que este país exige serían fácilmente
satisfechas. Información detallada acerca de este punto, se encuentra en las
páginas 64,66,67,71.
Como quiera que las importaciones de los productos objeto de esta
investigación, no son importantes, así mismo sus usos no representan una
variedad ni diversidad importantes. Se puede establecer que como pasabocas
y ornamento en la mesa tienen algún grado de utilización.
La Gran distribución, así como los supermercados de cadena, se constituirían
como los canales más indicados para hacer llegar el producto hasta el
consumidor final, en el eventual caso de que estas frutas exóticas alcanzaran
un volumen importante de importaciones en este país. Distribuidores
mayoristas, minoristas, restaurantes y empresas procesadoras de alimentos
también podrían ser clientes usuarios y distribuidores de estas frutas.
Igualmente la estructura del canal y la distribución en Holanda se encuentra
referida en la página 84 gráfico 11 y en la Tabla Nº 6 en la página 88.
Los costos de colocar una tonelada de fruta deshidratada en condiciones CIF y
en condiciones FOB/FCA en Holanda, sería de US$ 7.000 y de vía aérea, y
US$ 2.000 por vía marítima.
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